MT Peels 1 Mark. 


( Deutfd)eg 

^ßimfcb- un6 


3$ott)lenbud). 


162 leidet ausführbare Q3orfd)riften $ur Suberettung t>on 

c Punf<f>en, ^otolen, ßifören, 
Cimonaben unb ßattfcbalen. 

<£tne prafttfehe Qlntoeifung 
jur 6elbftanfertigung öiefer beliebten ®etränfe. 


i l J V 5 j V i 1 

2Jon 

Dr. Heinrich 2lbbe$ unb ‘Jrau geb. t>. ^emtigfen, 

($erau8geberin 6er »ftA<$e im <jnonat“). 
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Punsch- und * * *«* 
»**»» Bowlenbuch. 

162 leicht ausführbare Uorscbriften 

zur Zubereitung von 

Punschen, Bowlen, Cikören, Clmonaden 

und Kaltschalen. 

<£ine prafttfcfje 2lrm>etfung 

zur Selbstanfertigung dieser beliebten Getränke. 

Port 

|r. lEteld) letrbes untr frirn geh. nmi gennißfen. 

(i5erausgebertn 6er „Kücfye im iHonat''). 

Crnst’scbe Uerlagsbucbbandlung, Leipzig. 
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„fH* ftiidj* im Prnmt“, 

5ad}3eitfdjrift für K ü d} e unb 1} a u s t| a 11, 

t)erau$gegeben Don 

Trau m. Jivves von Bennigsen, Boteminden, 

bringt in monatlichen heften: 

Uebetfidjt über bie ftüchenborräte be£ SJtonatS, 

©peifejettel für bie einfache unb feinere ftüche, 

©peiienfotge für größere unb Heinere gefttichfeiten, 
ftochrejepte ber einfachen unb feinen ftüche, 

93acf® unb Sinniacherejepte, 

Sorfdjriften jur SSerroertung ber ©peiferefte im Jpau^hatt 
Söorfdjriften jur ^erftellung Don fßunfdjen unb ©ornten, 
fcauSmirtfchaftlicheS unb anbereS, 

©ejugSqueflenregifter für ftüdjen* unb §au3bebatf, Smpfehlungen unb 
Slnjeigen ber Nahrungsmittel» unb .'öauShaltS*^nbuftric. 

SSejKgspreid viextefjäQxftd) burd) bie ^oft 75 1?fß. unb 6 j?fß» äöefleffßtfD. 

3 n ber Scuft’fchen SkrlagSfmchbaubluttg in &ipjig ift ferner erfchienen unb 
Don bort bireft fomie burch tebe 99ud)hanblung 31 t beziehen: 

Die Konditorei und Teinbäckerei. 

*£in praftifcfyes Xjanb« unb Xjitfsbucf}, 
enthaltenb 

-== 050 leicbtfaniicDe Anweisungen ==- 

jux §erfteltung Don See», $effert= unb Safelgebäcf, Stachen, Porten, Xafelauffftpeit, 
SRafronen unb Niarjipan, $efe- unb ©chmatjgebäcf, ^onigfuchen, Vßfeffernüffen 
unb SBeihnadjtSfonfeften, ©tafuren, SiS, SremeS, hafteten, ©eleeS unb Niarmetaben, 
eingemachten Früchten/ Bonbons ic. 

3. oermehtte unb Derbei fette Stuftage. 

• « Don 3*W*. * • 
fßreis SÄf. 2,—. ^Jorto für Ueberfenbung 30 fßfg. 

Jebe $*n*fran, jebe K9$in fann nach ben einzelnen Nejepten leid) t 
unb ficher arbeiten, unb jeOem Fachmann ift biefeS tßerf ein roertoolleS 
$ilf£« unb Nachfchtagebuch. 

Das €tnmad?en 

unb 

ftonfermeren bet $tüdtte unb (ßemüfe. 

(Sine praftifche Anleitung jum Sinmadjen {ärmlicher 

« « (9emftfe f trnO « * 

fomie jur $erftettung Don 

(ßetees, Kompotts, 5rud)ttoetnen, frucfjtfäften, 5ntd)teffigen unb Cifören, 

nebft einem Stnhange über 

iHi Om Cintegcn Oer tft&dfit in ^enig, wmmm 
Don X>. Brocke, X}ex 3 ogl. XUunbfod}. 

10 . umgeaxbeitete unb oerbeffexte Sluftage. 
fßtriS SRI. 1,—. Sßorto füx Ueberfenbung 20 fßfg. 

XiefeS 33uch enthält bie beften unb bemätjrteften SRetljoben jum Sinmachen 
unb SonfetDieren ber Süchte unb ©emüfe. SS jeidjnet fich befonberS burch leidet 
Dexftänbtiche ©chreibmeife aus, foba| niemanb über bie Stnmenbung ber einjelnen 
Ötejepte im Unttaren fein tann. 
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motte I „Und »as ifl bas Men, 
ba fein IPein ift?." 

Siradj 32, 33. 


<£inleUenbc, fcelcljreiibe unb Beljcrjigeträtoerte Satte. 


1. Son betn $imfd)c. 

mit biefem Büchlein wirb ber burftigen illenfdj» 
beit eine Sammlung t»on »ielfadj erprobten unb be* 
wahrten Porfdjriften 5 ur Bereitung oon punfdjen, 
Bowlen unb anberen (Setränfcn übergeben, bie flctj 
Ijoffentlidj satjlreidje 5reunbe erwerben wirb. X>iefe 
Hesepte flammen aus aßen (Segenben unferes beutfdjen 
Paterlanbes. 2lus Horb unb Süb unb ©ft unb IPeft 
finb fte feit 3 a bren gefammelt unb geficfjtet. Das befte 
ift in biefen blättern niebergetegt. 

iPenn in bem Hadjfolgenben ein Unterfcfjieb 
jwifdjen Punfdj unb Bowlen gemacht wirb, fo foß 
bamit nidjt geleugnet werben, ba§ ein folcfjer Ijiftorifcb 
unbegrünbet ift, boefy folgen wir barin ber lanbesüb« 
lidjen Huffaffung, bie unter Punfdj Ijäufig ein warmes, 
aus oerfdjicbenen IPeinen mit IPaffer 3 ufammengefefetes 
(Setränf oerftetjt, bem ein erboster XPotjlgefc^macf 
bureb ben <3ufafe aromatifdjer 2llfofyole, wie Hum ober 
Krraf ©erliefen ift, wäl^renb ber feine, liebliche Duft 
einer als Bowle beseidjneten IPeinmifdjung t>on frifdjen, 
föftlidjen ober erquiefenben Früchten, wie <£rbbeeren, 
Pfirftcb, Knanas ober gar oon jart buftenben Kräutlein 
ober Blumen, wie IPalbmeifter, Hofen ober Hefeba 
gefpenbet wirb. 

2>as EPort punfeb ftammt t>er r>on bem IPorte 
„Pantscha“, bas im Sansfrit fünf bebeutet. <£s weift 

Jlbbes, punfd) > nub Bewltnbudj. 1 
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hin auf bie urfpritngliche iürtfsafyl feiner Heftanbteile: 
IPaffer, <Eee, Hrraf, Zitrone unb <gucfer. Sicherlich 
verbanft bas (Setränf feine Erfinbung uralter, inbifdjer, 
grübelnber Brahmanengelehrfamfeit, benn nur unter 
bem «Einfluffe biefes (Söttertranfes fonnte fte ju jenen 
erhabenen Husfprüchen tyoct?fter IPeisljeit aufieuchten, 
bie burch tljre rätselvolle Ciefe ben Penfern aller 
feiten unerfd?opf!id)en Stoff 511 m Hadjbenfen liefert. 

3 u ben Heifebefchreibungen von 3 oljn 5 rver wirb 
1697 fdjon bes punfches gebacht, als eines (Setränfes, 
bas bie «Englänber an ben Hüften (Dft* 3 nbiens be* 
retten. Purch bie englifchett Ijanbelsbesiehungen fam 
ber XPunbertranf <£nbe bes \7. 3 a h r h un & er t 5 nach 
«Europa. 3 n 3&lets großem Unioerfal«£eyi!on wirb 
als „puntfch" ober „Punche“ „ein ftarfes (Setränfe 
unter benen Seeleuten beseichnet, welches am meiften 
bey benen «Engellänbern gebräuchlich ift unb aus 
Hramttwein, EDaffer, <3ucfer, PommeranfeemSaft unb 
tHufcaten Hüffen 3 ubereitet wirb." 

Pon jener <3eit <wt ftnb Ijeroorragenbe illänner 
unablafftg bemüht, bie < 5 ufammenfefcung 3 U verbeffem 
unb 3 u verfeinern, inbem fte bie Heftanbteile ben He* 
bürfniffen ber 3 <*h rc 5 5 eit unb ben Porräten bes Kellers 
anpaffen unb ihre «Erfahrung von (Seneration 3 U < 8 e* 
neration vererben. <£s barf hte* nicht unerwähnt 
bleiben, ba§ bas Prinsip ber Hnpaffung itnb Perer« 
bung, nachbem es bei ben punfchen unb Hotvien eine 
fo grofje Holle gefpielt von bort ausge^enb burch 
ben Haturforfcfjer unb philofophen Parwin mit großem 
(ßefdjicf auch auf bie Entfteljung ber Hrten ber Cier* 
unb Pflanjentvelt übertragen ift. Plan erfennt hieraus, 
welch’ großen «Einfluß gute (Setränfe auf (Erfenntnis, 
ZPiffen unb tPeltanfchauung ausjuüben imftanbe ftnb. 

Purch ben dürften 5 ran 3 von Peffau, ber 1765 
(Englanb befugte, foll ber pmtfeh an ben Peffauer 
X}of gefommen fein, ber $u jener « 3 eit in Künften unb 
ZPiffenfchdften allen anberen 5ürftenh5fen voranleuchtete. 
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Don fyier aus nimmt ber punfch feinen Siegeslauf 
über ben Kontinent, uon Dorf 311 Dorf, oon Stabt 
3 U Stabt, bie (Sre^en ber fänber überfpringenb, t>er* 
breitet (ich bie Kenntnis feiner fyeroorragenben, liebens» 
tuürbig anregenben <£igenfdjaften.*) 

tDäljrenb ber punfch im £anbe bes Cljampagners 
bie leichtlebige (ßefellfchaft bes ancien rögime su geift* 
reichen Spötteleien anregt,**) täufcht er im eifigen Hu§- 
Ianb bie ftumpf am fummenben Samouar h^nbrütenbe 
Dauernfamilie über bas <£lenb bes Dafeins h^nmeg 
unb begeiftert im £anbe ber Denfer bie Dichter 3 U er¬ 
habenen lobpreifungen, wie fie in Schillers punfchlieb 
3 um Kusbrucf fommen: 


Dier Elemente, 
Jnnig gefeilt, 

Dilben bas £eben, 
Dänen bie ID eit. 

prefct ber Zitrone 
Saftigen Stern! 
I>erb ift bes Gebens 
Jnnerfter Kern. 

3 efet mit bes 
Cinbernbem Saft 
Nähmet bie tyvbt 
Drennenbe Kraft! 


*) Ulan nennt deshalb das ( 8 . Jahrhundert mit Hecht das 
Jahrhundert der IluffJärung. 

**) Hach (irimod de la Reyniere tAlmanach des gourmants, 
Paris 1703) wurde der punfch bei Ctf<h 3 « «Ende des Defferts 
getrunfen und uom tOirte felbft den (Säften (eruiert. Später 
wurde es Sitte,, ihn im Salon ein bis 3 wei Stunden nach dem 
Kaffee 3 U reichen. La Kevniere tadelt letzteres als gefundheits« 
fchädlidj. 

1 » 
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(Siefjet bes INaffers 
Sprubelnben Schmall! 

IDaffer umfanget 
Nufjig bas KU. 

(Tropfen bes (Seiftcs 
(Sieget hinein! 

Ceben bem £eben 
(Sibt er allein. 

es nerbüftet, 

Schöpfet es fdjneU! 

Nur menn er glühet, 

£abet ber Quell. 

Kud? an bcn gefeUigcn Kbenben bes unfterblichen 
(Soettje burfte ein (Bläschen punfdj nicht fehlen unb 
roenn beim feftlidjen Nlahle ber frohgelaunte liebens* 
mürbige U>irt fein herrliches Crinflieb: 

„IHich ergreift, ich roetfj nicht u?ie, 
„bfimmlifches Nehagen," 

anftimmte, fo fielen bie amuefenben (Säfte jubelnb ein, 
bis ftch sum Schluß ber grofje Dichterfürft mit leuchten* 
ben Kugen erhob unb in feinem fchönen, fräftigen 
Nafj unter luftigem (Släferflingen bas £ieb beenbete 
mit ben XNorten: 

„Unb bas U}ot>l ber gan$en XNelt, 

Öft’s, worauf ich siele!" 


2 . $oa ben Soiolen. 

(Sefchichtliche Nachrichten über ben Urfprung ber 
Nomlen ftnb aufjerorbentlich fpärlich oorhnnben. <£s 
märe eine banfbare Aufgabe für bie beutfdjen Uni* 
»erfitäten, bie Kenntnis ber bferfunft biefer (Betränfe 
burch h’fl°^*f^ e Preisaufgaben $u förbern. Non einer 
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Arbeit, bie biefes geheintnisoolle Dunfel lichtete, fönnte 
Colftoi nicht jagen bürfen, ba§ ber D er f aff er eben* 
fooiel für bie KTenfchheit geleistet haben mürbe, wenn 
er bte für bte Krbeit oerroenbete <3eit jum Sfatfpielen 
benufct tjätte, rote er bas leiber mit Hecht r>on nieten 
anberen roiffenfchaftlichen £eiftungen behauptet. 

Zweifellos roar ber „roürjige Cranf", burch ben 
bie (Sibigstochter (Subrun Stegfriebs £iebe geroann *), 
nichts anberes als eine non ihrer ftugen KTutter 
Ctjriemtjitbe unter facfjfunbiger bjilfe bjagens äufjerft 
forgfättig bereitete HTaibomle. JPie treu bas beutfche 
Dolf an feinen uralten Ueberjeugungen unb (Sebräuchen 
tjängt, erfennt man baran, ba§ noch ber (Staube 
an bie liebessaubergeroattige HTadjt bes IDalbmeifters 
roeit oerbreitet ift — noch h eu * c «gilt ber KTaitranf 
ats ein probates fjausmittet, fcbüdjtemen fjetbenjüng* 
tingen klugen unb ffersen $u öffnen unb groß ift bie 
ZR roacferer «Ehemänner, bie, otjne es $u roiffen, ibm 
ihr (ßtücf unb ihre Schwiegermütter oerbanfen. 

3 m J6. 3^t?rtjunbert bereitete man in ben Hhein» 
Ianben, in Srabant unb ^tanbern einen „eblen unb 
hochpreislicben Crunf aus reinifcb tPein mit tentsen* 
Krewttlin" unb ats folche roerben «Erbbeerbtätter, HTaas* 
tiebcben*pftän3cben, 5ünfftngerfraut, Deitcbenbliiten unb 
oor altem ber JDalbmeifter angeführt. <£rft fpäter 
tauchen bie ^ruchtborolen auf, «Erbbeeren, Pfirftch, Kna* 
nas müffen ben weniger blumenreichen XDeinen ihr 
Hroma oerteihen. Die mangetnbe Süfjigfeit ber Rech¬ 
teren 3ahrgänge wirb burch «Sucfersufafc erfefct. 

«Einen großen Kuffchwung, oerbunben mit einer 
bebeutenben Derfeinerung h<*t jebod? bie Homlenbe* 
reitung erft im oorigen 3 a h r h un ^ r * erfahren, bas 
man beshatb bas 3 a h r fy un & e *t bes 5ortfchritts nennt. 

Durch bie Hapoteonifchen Kriege unb ben 5etb* 


*) <Ebba, Sigtbäfunäl. Ktcbarb tüaatier, (Sötterb&mmerung. 
gef. tüerfe S. 194. 
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3ug von \ 870 — 7 J ift bie Kenntnis bes £t>ampagners 
unb feiner wunberbaren <£igenfchaften in weite Kreife 
bes beutfdjen Polfes gebrungen. Kadjbem enblid? ber 
iranffurter 5*iebe auch bie Klittel befefjafft hatte, 
bas fteigenbe Kebürfnis nach bem föftlichen, fchäu» 
menben Haß befriebigen 5U fönnen, ftnb in erfter Cinie 
bie ©ffaier'Korps unb bie Korporationen ber Univer* 
fitäten beftrebt gewefen, burch ben <3ufaß bes fchäu* 
menben Kleines neue, herrliche KTifchungen 3U erfinben 
unb ihre Kenntnis 3U verbreiten unb traben fich babureb 
auch bie«n als bie wahren 5 üh*er bes Polfes erwiefen. 

KTöge bas neue ^ahrljunbert bie <£rrungenfchaften 
ber vergangenen in banfbarer Perehrung genießen 
unb in ihrem (ßeifte fortfabren, jene föftlichen (Setränfe 
3U vermehren unb 31t verebeln, bie von ber gütigen 
Statur basu beftimmt ftnb, glücflidje ZTtenfchen in froben 
5tunben 5U begeiftem, bie traurigen 5U tröften unb 
ihre Seelen aus irbifdjen Sorgen emporsubeben, 
um ihnen, fei es auch itur für furse Stunben, bas 
Craumbilb einer glücflichen <3ufunft vorjugaufeln. 

^orbfreitun0«rc0dn. 

Kei Bereitung von punfdjen beachte man folgenbe, 
allgemeine Kegeln: Pas ben (Setränfen susufeßenbe 
IPaffer muß vorher ftarf gefocht werben unb stvar für 
fich allein, nicht etwa nach vorherigem ,gufaß von 
ZPein, Kum ober Krraf. Per ZPein für beiden pttnfch 
foll ebenfalls für ftch gefoebt werben, hierbei gerät 
er sunäcbfl bei etwa 70 (ßrab in ein fcbwacbes, gleich* 
mäßiges Schäumen, welches anbeutet, baß ber Klfoljol 
ftd} verflüchtigt, h e * nac b beruhigt fich bie ^lüfftgfeit 
wieber, um etwas fpäter bei h un &* rt (ßrab Celftus 
in bas eigentliche, wallenbe Sieben über3ugehn. Sobalb 
biefer ^uftanb erreicht ift, fann man bas (ßefchirr 
vom 5euer nehmen. 

Pas (ßetränf ift nach &em Sieben ohne jeben 
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(Seift, biefer wirb erft hernach burd? Hrraf ober Hum 
wieber binjugefügt. 5ür einen gutbefömmlichen, leichten 
(Sefellfchaftspunfch rechne man auf fO Ceile dlüffigfeit 
2 Ccile Hrraf ober Hum, alfo 5. H. auf 5 dlafchen 
2Pein unb 2 ^lafdjen JDaffer — \ 5lafd}e Hrraf. 
IDirb bas (Setränf 5U leicht befunben, fo lägt es ftch 
bequem burd? einen weiteren <3ufag von Hrraf ober 
Hum, ben man aber vorfichtigerweife nur fyalbgläfer* 
weife binjufügt, fräftigen. (Einem 5U fräftig geratenen 
fann man einen Ceil bes < 5 eiftes burdj erneutes Kochen 
wieber austreiben, falls man es nicht vor3ieht, burefy 
weiteren <ljufag von gefochtem IDein unb IDaffer gleich* 
seitig bie Hlenge 511 vermehren. 

HTit bem ^ueferjufag mug man vorftchtig fein. 
(Ein 311 ftarf gefügter punfd? ober eine foldje Howle 
wiberftetjt fchlieglid? unb befommt nachher fchledjt. 
Sehr häufig wirb ber 5«hler gemacht, bag geflogener 
ober gar Stücfen ^uefer in bas (Setränf gefdjüttet 
wirb, ohne bag bie 5lüffigfeit anbauernb ftarf umge* 
rührt wirb. Jn folchem dälle finft ber <3ucfer uieber 
unb am Hoben bes (Sefäges bilbet ftch ein biefer 
öucferfvrup. 

Der punfeh fdjmecft anfangs vortrefflich, vielleicht 
nod> etwas fäuerlidj, bie (Säfte finben ihn vor3Üglidj 
unb fdjlürfen ibn mit fröhlichem Hebagen, inbem fte 
mit ihrer Knerfennung nicht jurücfbalten. Doch je 
tiefer unb je öfter ber Cöffel binunterfteigt, je füget 
wirb allmählich bas (Setränf, unb bie (Säfte, bie es 
noch vor fursem gelobt b<*ken, wagen unter bem 
Hanne von Europens übertünchter fjöflichfeit jefet 
nicht auf ben Rebler aufmerffam 3U machen, fudjen 
vielmehr bem Crinfen aus$uweichen unb lehnen jebe 
freunblidje Hufforberung bes IDirtes, ein neues (Sias 
füllen 3u laffen, mit ben ausgefuchteften Danfesworten 
ab. Darunter leibet bie Stimmung, eine tyxttTt, 
anregenbe 5*<>hlichfeit fommt nicht 3U ftanbe, nicht 
föftlidjer f}umor, nicht tyxteve Scherje unb 2Difee be* 
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leben bas (Gefpräch, ernfteunb — o (Graus! belehrenbe 
Sachlichfeit beherrfchen bie friechenbe Unterhaltung— 
graue Nüchternheit erfaßt bie (Gemüter, bis enblich 
ein weifer Häuptling bie erfte, befte (Gelegenheit benufct, 
um burch fein Fortgehen bie gan3e (Gefellfdjaft 511m 
Uufbruch 3u veranlaffen. 

21 m leichteften gefchieht bas Perfüfjen bei 5 ru<ht- 
bowlen unb befonbers, wenn man eingemachte Früchte 
ober Champagner hin3ufefct, beren < 3 ucfergehalt nicht 
3U überfehen ift. Ulan fei beshalb in allen Punfchen 
unb Nowlen fehr surücfhaltenb mit 3ud?er, unb bie 
in ben nachfotgenben Hesepten angegebenen UTengen 
gebe man niemals t>on vornherein blinblings hin3u, 
fonbern h a ^ e fle nur bereit, um nach ^ertigfteüung 
alles Uebrigen allmählich in fleinen Portionen foviel 
nach3ugeben, bafj bas (Ganse 3ulefct eine fdjwache Sü- 
fjigfeit erreicht. 

Ulouffierenbe 5lüfftgfeit, Champagner unb fohlen- 
faure IPaffer fefee man allen (Getränfen erft unmittel- 
bar vor bem 21nrichten 311 unb rühre bann nur fürs 
noch einmal um, bamit fich ber neue <3ufafc verteilt. 
IPerben folche Zutaten ju früh h^ n ^ n gegoffeit, fo 
verflüchtigt ftch bie Kofjlenfäure, ehe ber 23 echer an 
bie Cippen ber dürftigen gefefet wirb, unb ber <3wecf 
biefes ^ufafees, ber leichte, pricfelnbe (Gefchmacf wirb 
nicht erreicht. 

Pie (Gewürse, tvie Upfelfinen unb <gitronenfchale 
laffe man nicht mit fochen, fie tverben babei 31t ftarf 
ausgesogen unb geben bem (Gänsen leicht einen bitteren 
(Gefchmacf. Noch tveniger barf Panille ober Panillin 
ber Siebehifee ausgefefct werben, bas angenehme, sarte 
21 roma würbe fich babei verflüchtigen. Nei IPalbmeifter- 
Nowle ift barauf 3U achten, bajj nur bie Spifcen in 
ben IPein tauchen, nicht bie abgefchnittenen Stengel- 
enben. Pie letzteren enthalten einen fräftigen Nitter- 
ftoff, ben ber IPein h crau5 3^hh n>as bem (Getränf 
hernach einen wiberlich herben 23 eigefchmacF gibt. 
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33 ei ber Bereitung »on 5 nid)tbowlen tut man 
wohl baran, bie $ur I}erftellung benufcten brächte »or 
bem Unrichten heraus3unehmen urtb burdj einige frifche 
5u erfefeen, bie man normet 3U biefem «gweefe 3urücf« 
gelegt h<d* Die ausgesogenen Srüdjte traben in ber 
Uegel feinen (Sefdjmacf mehr unb, wie 3. 23 . bie 
Srbbeeren, audj bie 5<wbe »erloren. 

<3 um 23 rauen bes Punfdjes »erwenbet man am 
beften einen Keffel, ber etwa bie anberthalb bis swei* 
fad>e Ulenge faßt, bie man bereiten will. <£s eignet 
fid} $uter, emaillierter Kochtopf, ein Uleffing* 

ober ein Kupfer*Keffel. UTerfwürbigerweife ftnb be* 
fonbers für biefen < 3 wecf beftimmte Koch*<£inrichtungen 
hierfür noch nicht in (Sebraud}. Sie 3U erftnben, ift 
eine ber großen Aufgaben, benen bie 3nbuftrie bes 20. 
3atjrbunberts gegenüber fteljt, unb ifjre Cöfung er« 
forbert ein enges «^ufammengefyn bes erfahrenen 
vEtycmiPcrs mit bem praftifchen Konftrufteur unb bem 
genialen Kiinftler. 

XDäbrenb ber erftere bie Uletaltmifchung beftimmt, 
bie bent 5euer bes f}erbes wiberfteht unb ben »er« 
fdjiebenartigen (Setränfen feine fchäblichen Beftanbteile 
abgibt, fo muß ber 3weite bie löbliche 5orm be« 
ftimmen, bie ber Künftler in finniger U>eife aussu* 
fdjmüden h<*t, fo baß fte nicht nur praftifch fid? als 
Kochgefdprr bewährt, fonbem fyernadi auch auf ber 
»Tafel als ein wohlgefälliges prunfgefäß erfcheinen 
fann, benn bas Umfchütten fo großer UTaffen h«»fe^ 
^lüfftgfeiten aus bem Kodjtopf in ein anberes (Sefäß 
ift ein umftänbliches unb gewagtes Unterfangen. Uußer* 
bem würbe ein anfprechenb geformtes (Sefäß mit einer 
barunter befinblichen Spirituslampe bie Bereitung bes 
punfdjes »or ben Uugen ber (Säfte geftatten, was sur 
gemütlichen Unterhaltung beiträgt unb Unerfahrenen 
»Selegenbeit gibt, bie (Seheimniffe ber punfdjbereitung 
511 erlernen. Unmittelbar »or ber 23 enußung reinige 
man bas (Sefäß burch Uusfpiilen mit einer fleinen 
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UTengc leichter, tvarmer Sodalauge, Me man nachher 
durch 5tt>ei« bis dreimaliges Hachfpülen mit IDaffer 
miedet entfernt. 

< 5 ur Aufnahme von falten Botvlen find (Sefäße 
aus dem verfchiedenften UTaterial in den mannigfal* 
tigften formen im fjandel fäuflich 3U Ijaben. UTit 
Kücfficht auf die Eisfühlung find große, metallene 
Pafen mit (Slaseinfaß am 3tuecfmäßigften, l|aben aber 
den Bachteil, daß die Einfäße meift verhältnismäßig 
flein find, tveil fonft der gan3e Apparat 3U umfang* 
reich ttnrd« (Stoße (Slasterrinen fönnen viel aufnehmen, 
doch ift darin das (Setränf fchtver su fühlen. Eine 
äußere Umhüllung mit Eis ift fehlet durch3u« 
führen und nicht befonders tvirffam. »gtveefmäßiger 
ift es, ein mit Eisftücfchen gefülltes, großes Einmache- 
glas in die 5lüffigfeit 3U fteHen und es erft unmittel« 
bar vor (Sebrauch h e * aus 5 u nehmen. Penvendet man 
3ur fchnelleren Kühlung eine Kältemifchung von Eis 
mit Sal3, fo ift darauf 51t achten, daß das Kühlgefäß 
außen feljr fauber abgetvifcht wird, auf daß fein 
Körnchen Sal3 den IPoblgefchmacf der Bomle beein¬ 
trächtige. 

Per sum Kusfdjenfen des (Setränfes beftimmtc 
Cöffel foll den Jnhalt eines (Slafes faffen und mit 
einer großen Hafe verfeben fein, dann gebt der Kus« 
fchanf fchneü und ohne Perfdjütten von ftatten. Sil¬ 
berne oder überhaupt metallene Cöffel find den gläfernen 
vor3U3iehett. Bei ettvas h artem Kuffefeen auf b*n 
Boden serbrechen leßtere oder serftoßen das (Sefäß, 
und das gefehlt fehr leicht, da es fchtver ift, von 
außen 3U fehen, tvie tief der Cöffel hi na &teicht 

Per in 2X>ein getauchte Stiel eines Cöffels ver¬ 
ändert nämlich in der ^lüffigfeit feine Hichtung und 
der Boden des (Sefäßes erscheint für das Kuge ge¬ 
hoben. Pie Batur deutet hierdurch in finniger IPeife 
die veränderte Uichtung des Empfindens und Penfens 
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unb bie gehobene Stimmung an, in bie ber »etfefct wirb, 
bcr 3U tief in bas (Sias gucft. *) 

5 ür einen großen Kreis tapferer < 3 ed}er ift bas 
Pollfdjenfen ber einzelnen (Släfer mit bem Cöffet 
fefyr läfiig unb seitraubenb. Ifier empfiehlt es jictj, 
bie Sowie in großen, fteinernen Einmachetöpfen ju 
bereiten, wie jte jebe Hausfrau 3ur Perfügung Ijat 
unb jte fyemad} in einseinen Stein» ober (Slasfrügen 
an »erfchiebenen Stellen auf bie Cafel nieberjefcen 3« 
laffen, bamit bie Umftßenben ftch tbre (Släfer fetber 
füllen fönnen, ohne baß wegen jebes leeren (Slafes 
bie Dienerfchaft in Sewegung gefefet ober gar ber 
Bausherr beläftigt 3U werben braucht 

5 ür warme (Setränfe jtnb bicfwanbige (Släfer, 
bie leidet 3erfpringen, 3U oermeiben. Empfehlenswert 
jtnb bie befannten bünnwanbigen Secher, befonbers 
bann, wenn ber untere Ceil in einer metallenen, mit 
(Sriff oerfeljenen fjülfe ftecft. 5 ür bie falten Sowlen 
fann man Secher ober IDeingläfer aller Hrt benußen. 
Sefonbers für Sowie tjcr^cfteUte (Släfer follen nach 
Hrt ber Hörner oben nach innen gefrümmt fein, ba« 
burcfj wirb bas Hroma 3ufammengehalten unb bie 
Früchte werben oerhinbert, ohne befonbere Hufforberung 
in bie Kehle bes Crinfers 3U fpasieren. 

hiermit fchließen wir unfere einleitenben Setrach' 
tungen unb wenben uns nunmehr bem wichtigften 
(teile unferer Hufgabe 5U, ber Sereitung t>on Punfchen 
unb Sowlen. 

^olsminben. Dr. Heinrich Hbbes, 

HIargarete Hbbes o. Sennigfen. 


*) ®«r Petfudj ber Prüfer, auf (Sruttb ber HMeittljcorie 
biefe Etföeütuttg butdj £i<f)tbre(f|ung ju etflftrett, ift fomit über« 
Pfiffig. 
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I. Punsche. 


1. Scidjtcr §ttu$imnfdj hon föottocin. 

J Citer focfyenbes tPaffer, 

, 2 ^tafctjcn Hotu?ein, 

575 g <3ucfer, 

Cee nadj (Sefdjmacf. 

<3u beut fodjenben IDaffer gibt man <5ucfer, Hot« 
mein unb J (Taffe Cee, ber ntcf?t 51t ftarf ge3ogen 
haben barf. 

2. Seiner §au$f)unfdj hon Scipioein. 

J Citer fodjenbes IDaffer, 

2 Stoßen IDeifjtnein, 

575 g <3ucfer, 

2 Zitronen. 

Das fodjenbe IDaffer toirb über ben <5ucfer ge« 
geben, IDein unb ber Saft einer Zitrone sugefügt, 
n>ät|renb man bie anbere in Scheiben, aus benen bie 
Steine entfernt ftnb, in ben Punfdj gibt. 

3. Setdjter punfdj. 

2 ^tafetjen leidster IDein, 
s fi Citer ID aff er, 

V* 5Iafd?e 2lrraf, 

250 g <3ucfer. 

Saft non 2 Hpfelftnen ober <gitronen. 

Zlacbbem bas IDaffer gefocht hat, Iä§t man ben 
<gucfer barin 3ergefyi, fügt IDein, Hum unb 5*üdjte 
hin3u, focht bie HTaffe einmal auf unb trinft fte tjei§. 
«Einige Scheiben 2lpfelftne ober Zitrone lägt man im 
punfdj fchtpimmen. 
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.4. (Stcrtyimfcty. 

^ Hotmein, 

V» Stoffe Hum, 

\0 <£ier, 

Va kg «Sucfer, 

\ pafet Danillin, 

\ Zitrone. 

Der feine <3ucFer toirb mit bem Hotmein, ben <£iern, 
bem DaniUin unb bem Saft unb ber Senate ber Zitrone 
bis uor’s Kodjen gefcfytagen, bann uom 5euer genommen 
unb unter befiänbigem Schlägen mit bem Hum uermifetyt. 

5. Sraunfityltcigcr ^itnfity. 

5 2X)eifju>ein, 

V* HTalaga, 

3 A „ Hum, 

575 g <5ucfer. 

<5ucfer, IDeifjmein unb HTalaga merben erfyifct, 
bann mit Hum uermifetyt. HTan fteefe bie HTaffe an unb 
brenne fie ab, laffe fie bann erfaßen, fuße fte auf 
5Iafd>en ober trinfe fie fofort. 

6 « Seiner ©tyltcftcrtyunfd). 

2 ^tafcfyen HTofelmein, 

J / 4 £iter 2lrraf, 

575 g <3ucfer, 

*/ 4 £iter IDaffer (foU ber Punfct* feb?r 
leidjt fein, neunte man 1 /i £iter). 
IDaffer unb <3ucfer roirb aufgefocfyt, bis biefer 
gefd?moI$cn ift, bann XDein unb Tlrraf fjin3ugefügt. 

7. Stylt eftcr^CEtertyunfity 

für \ 2 —f5 perfonen. 

5 5lafd|en Hinein* ober HTofelmein, 

\ 5lafcf|e Hum ober 2trraf, 
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6 <jan 3 e «Eier, 

JO «Eigelb, 

V* kg feiner <3ucfer, 

2 Zitronen. 

Ulan gibt Saft unb Schale ber jwei «Zitronen 
in einen Keffel, fügt <3ucfer, «Eier unb &>ein l{in 3 u unb 
fdjlägt bie Klaffe auf bem 5euer tü«i}tig, bis fle einmal 
auffodjt. Dann nimmt man ben Copf rom $euer, 
fdjlägt ben punfd* nodj, bis er etwas abgeKifylt ift, 
unb gibt unter beftänbigem Schlagen ben Hum ober 
Hrraf ljin 3 U. 

Diefer Punfdj ift fräftiger Hatur, man rechnet 
nur 1 bis 2 (Släfer auf bie perfon unb gibt iljn 3 um 
2lbfd}luf$ eines Svloefterabenbs ober einer fonftigen (SefeU* 
fcfyaft als „Scblummerpunfdj". 

8. fßnitfö. 

(5ür DamengefeUfdjaft, leidjt unb gut befömnflidj.) 

3 5lafd*en Kfyeinwein, 

Vs fiter Jlrraf, 

J Zitrone, 

V* Kilo 5u«fer 
J5 g Cljee, 

J 1 /« füer focfyenbes XDaffer. 

.Ulan reibt bie Zitrone auf bem «gucfer <*b, gibt 
Hljeinwein, Hrraf unb ITaffer ju, läßt bies Ijeifj werben, 
brüljt ben £ee mit J /s fiter IDaffer auf unb gibt ifyn 
burdj ein Sieb baju. 

9. Söeinjmnfd). 

(5ür l}errengefellfcfyaft.) 

«J 5lafd?en Horbeaur, 

J 5lafdje portruein, 

J „ Kognaf, 

Vs „ KTabeira, 
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1 Kilo <5ucfer, 

2 Kpf elfinen, 

(o g CIjee, 

( £iter fodjenbes IDaffer. 

IlTart reibt bie Kpfelfinen auf bem <3ucfer ab, 
gibt ben Saft berf eiben, forme [amtliche H>eine h^su, 
crBjifet bie 21Taffe unb fügt ben im IDaffer gesogenen 
Cbee fyin3u. 

10. föottpein^mifdi. 

(Kräftig, hoch befömmlich unb luotjltuenb.) 

<\ ^lafc^en Zlotmein, 

1 /i 5lafdje Krraf, 

J( Zitrone, 

Surfer nach (ßefchmacf. 

Der heiß gemachte IDein toirb nach belieben mit 
,5uder »'erfaßt unb mit <3itronenfcheiben, aus welchen 
man bie Kerne entfernt Ijat, getDÜrjt. <3utefet mifdjt 
man ben Krraf ba3u unb trinft ben punfct» recht heiß- 

11. 9lljcuUDciit:$iiitf4. 

3 5fafchen Hheinwein, 

3 „ Gaffer, 

( ilafdje Krraf, 
l Kilo <3ucfer, 

3 Zitronen. 

d>ucfer unb 2X>af)er werben aufgefocht mit bettt 
Saft ber <3itronen, forme mit IDein unb Krraf »ermifcht. 
Der punfch »wirb heiß getrunfen. 

12. $amünraer^ititf(h. 

( 5laf<he Hotwein, 

\ l h " Gaffer, 

Va Kilo <3ucfer, 

P/a Slafdje Krraf. 
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IDaffer unb Surfer werben sufammen aufgefodjt, 
bann IDein unb Hrraf in bie fodjenbe llTaffe gegeben. 

13. ^atnbnrger^unfdj. 

2 fiter IDaffer, 

\ Kilo <3ucfer, 

\ 5^rone, 

2 ^lafdjen Hbeinwein, 

\ 5Iafdje Hum. 

Klan fdjneibet bie «Sitronenfcbale in biinne Streifen, 
fod}t fie mit <3ucfer unb IDaffer auf, gibt bann IDeiit 
unb Hum Ijinsu. 

14. ©infamer $unfd). 

l f% fiter Hum, 
f Kpfelfine, 

2 5lafdjen IDein, 

2 „ IDaffer, 

Vs Kilo ^uefer. 

Klan lägt <5ucfer unb IDaffer 5 ufammeit auffoeben, 
gibt bie entfernte Hpfelftne, in Scheiben gefebnitten, 
fowie IDein unb Hum baju. 

15. §cijjer ^unfd). 

7a Kilo <gucfer, 

2 Zitronen, 

Va 5lcifcb« Krraf, Hum ober Kognaf, 
Kodjenbes IDaffer. 

Die entfernten Zitronen werben in Scheiben ge» 
fdjnitten, bann wirb Krraf, Hum ober Kognaf unb 
fodjenbes IDaffer, in bem man oorfjer ben <3ucfer auf* 
gelöft nach Helieben barüber gegoffen. 


Difitized 


bv Google 


Original from 

UNIVERSITY OF CALIFORNIA 



17 


16. Siener 

Va Kilo <gucfer, 

\ 5Iafd?e guter Hotroein, 

*/4 Citer Hum, 

6 «gtootten, 

Kodjenbes U)affer. 

2Ttan begie&t ben ^ucfer mit fodjenbem HPaffer, 
gibt Itfein, Hum unb ben Saft ber 6 Zitronen ba 3 u. 

17. $t$tnar(fyunfd). 

(5«r Heine bjerrengefeUfdjaften, fräftig unb befömmlidi.) 

7* Citer alter Kognaf, 

1 ilafdje leichter Htjein» ober HTofehuein, 

V 2 „ Horbeauj, 

l !% „ füfjer, alter Itngarmein, 

350 g <3ucfer, 

2 Zitronen, 

\ Hpfeljtne. 

Klan reibt bie Scfjale einer Hpfelfine am <gucfer 
ab, übergiefjt biefen mit Kognaf, $ünbet iljn an unb 
läßt iljn im eigenen 5euer jerfcfymeljen. Hun gibt 
man ben Saft ber 2 Zitronen unb bie oerfdjiebenen 
H>eine ba 3 u, füllt ben punfd» in (Släfer unb richtet 
iljn an, ober ftellt itjn auf (Eis unb gibt ifjn falt. 

18« 3ägerbunfdj. 

6 5lafd?en Hinein« ober HTofelmein, 

8 / 4 #afd?e Hrraf, 

7a Kilo <gucfer. 

HTan gibt bies 3 ufammen, lägt es auf bem 5euer 
l?eig merben unb 3 iel?t es fürs t>or bem Kochen 3 urücf. 

19. £obb^Satten. (§ofiänbifdjer fmifdj.) 

2 ^lafcfyen guter Hotmein, 

2 „ HTabeira, 

2lbbr$, punfd}« unb ^oiolenbud?. 2 
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z / 4 —\ 5 tafdje Hum, 

\ Kilo dfadfer, 

\ £iter IDaffer. 

HTan focht Sucfer unb itfaffer sufammen auf, 
fcfjäumt bies ab, läßt es erfalten, gießt lüein unb 
Hum hinein unb focht bie Klaffe nochmals jufammen 
auf. Der punfch wirb h e i§ getrunfen. 

20. $unfdj. 

(Hus ber Schweriner ffoffüche.) 

5 5 lafchen Hhein« ober Hlofelwein, 
z f\ £iter XD aff er, 

1 /i 5 lafdje Hrraf, 
i / 4 „ Hum, 

74 n HIabeira, 

\ (Släschen HTaraschino, 
l Kilo «gucfer. 

^ucfer unb XDaffer werben geflärt, alle übrigen 
Zutaten hinein gegeben, bann wirb ber punfch bis 
fürs uor’s Kochen gebracht unb h c *§ getrunfen. 

21. 9lorbbeittf^er ?unfdj. 

(Hlittelfräftig unb wohltuenb.) 

2 5 lafchcn leichter Hheinwein, 

2 „ Hotmein, 

72 5 lafche HIabeira, 
i / 2 „ Hrraf, 

\ XDeinglas HTaraschino, 

750 g Sucfer, 

^ Kpfelfinen, 

\ «gitrone, 

\ pafet Danittin, 

l|o g Cee in 72 Citer XDaffer abgebrüht. 
HTan läßt meinen unb roten XDein, HIabeira unb 
Hrraf mit bem < 3 ucfer, auf welchem etwas Hpfelftnen* 
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unb «Sitronenfdjale abgerteben ift, tjei§ werben, gibt 
ben ausgebrueften Saft ber fruchte baju, fowie ben 
burch ein feines Sieb gegoffenen Cee. Dann mifdjt 
man bas Danillin fowie ben Hlaraschino barunter unb 
trinft ben punfeh recht h«ifc* 


22. ^anöber^unflb. (Kalt ober warm). 

1 5 lafche alter Hum, 
x l% Citer ftarfer Cee, 

2 51 afcben Hheinwein, 

\ kg <3ucfer, 

3 Kpfelfinen, 

2 Spanen. 

Der Hum wirb über ben < 3 ucfer gegoffen, ange* 
jünbet unb fo lange abgebrannt, bis ber <3ucfer ge* 
fcbmolsen ift. biefem <3ucfer gibt man nun ben fertig 
aufgebrühten Cee burch ein Sieb, herauf Hheinwein 
unb ben ausgebrüeften Saft ber fruchte. Hl an trinft 
ben punfeh falt ober lagt ihn auf bem 5euer tjeig 
werben, oljne bag er in’s Kochen fommt. 


23. Secjmnfö. 

2 5 lafcben Hotwein, 

2 51afcben IDelgwein, 

1 /a Citer Hum, 

*/* Citer Krraf, 

1 Keines (ßlas Kirfchliför, 

1 /i Citer ftarfer Cee, 

1 pafet DaniUin, 

2 Kpfelftnen, 

\ Zitrone, 

750 g < 3 ucfer. 

Die Schalen ber fruchte werben auf bem < 5 ucfer 
abgerieben. Diefen begiegt man bann mit bem h«ig 
gemachten Hot» unb IDeigwein unb lägt ihn barin 

2 * 
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3 ergehen. Hun gibt matt beit aufgebrühten €ee 
burch ein Sieb basu, fotx>ie nach unb nach fämtliche 
Zutaten unb lägt ben punfeh recht hei§ werben, aber 
nicht fochen. 


24* (Srfter Sjtoefter^iiBfdj 

nach Prof. Säuger, bjeibelberg. 

1 5l<*f<ho 33orbeau£, 

\ ilajehe 2lrraf, 

375 g «guefer, 

^ Kpf elfinen, 

2 «gitronen, 

\ l /t Citer fochenbes IDaffer. 

Kuf ben Saft ber Hpfelftnen unb Zitronen gibt 
man <3ucfer, it)ein unb fochenbes IX) aff er unb trinft 
ben punfeh h^fj* 

25« ätoeiter 6i)lbeflcr-^unfth 

nach P^of. fjäuger, bjeibelberg. 

Hereitungsbauer V» Stunbe, für 5—6 perfotten. 

Zutaten: 5 ^lafdjen Hotwein, 
s / 4 5lafche 2lrraf, 

2 Citer fochenbes IDaffer, 
höchftens 375 g <gucfer, 

15 g Cee, 

1 pafet Vanillin, 

2 Kpfelfinen, 

\ Zitrone. 

Die in Scheiben gefchnittene Zitrone wirb nach 
Entfernung ber Kerne mit bem 2lrraf übergoffen, bann 
laffe man ben Hotwein auffochen, ebenfo für ftch bas 
XOaffer unb löfe in biefem ben <3ucfer. Die <3ucferlöfung 
mug ftarf umgerührt werben. Klsbamt fchütte man ben 
Krraf ohne bie Zitrone in ben noch helfen Hotwein unb 
hin$u bas <3ucferwaffer unter beftänbigem Hühren, bis 
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bas (ßanje fchmach füg fchmecft. Dann gehe man ben 
Saft ber ausgebrücften Kpfelftne hinju, ferner 1 Stange 
Vanille ober ein päcfchen Panillin unb jum Schlug 
ben mit l /s £iter fodjenbem XPaffer abgebrühten Cee. 
2)er punfeh roirb h«*fj getrunfen, fchmecft aber auch falt 
gut. <£r ift außerorbentlich bekömmlich, wirb atten 
munben, auch Kranfe fönnen baran gefunben, im Keinen 
Kreis, im großen Kreis, allüberall ertönt fein Preis. 
€r ift bie Krone aller pünfehe! — ,£>um neuen 3 afjr 
bie beften IPünfche! 

26* @fai*$mtf$* 

5lafchen XtTofet* ober Hheimrein, 

1 5tafche Krraf, 

300 g &udev, 

Va Simone auf <gucfer abgerieben, 
ber Saft einer Zitrone. 

Plan focht bie gan3e PTifchung \2 —15 Plinuten, 

gibt bann ben ^itronenfaft h* n 3 u * 

% 

27* Seintraufcen:$uitfdj* 

3 Kilo unreife XPeintrauben, 

17a Kilo Sucfer, 
lYa Citer Krraf, 

bie Schale einer <gitrone am ,3ucfer abgerieben. 

Der ausgebrüefte Saft ber IPeintrauben mirb mit 
Surfer unb <3itronenfchale aufgefocht, rom 5euer ge* 
nommen, ber Prraf hinjugefügt, bas ganje 1 Stunbe 
hingeftellt. Plan gibt bann bie ilüfftgfeit burch filtrier* 
papier unb jieht fie auf Slafdjen. Peim (gebrauch 
rechnet man auf eine 5lajche punfeh 2 5lafchen fochen» 
bes XPaffer. 

28* ©ierfmHfdj. 

1 5 lafche leichter Plofelmein, 

U <£ier, 
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250 g 3udev, 

V* «Staotte am <3ucfer abgerteben, 

\ (Sias (Hottueinglas) 2 Irraf. 

illan fdjlägt €ier, U?ein unb «gucfer bei mäßigem 
5euer, bis bie ZHaffe in bie bjöfye fteigt, aber nodj 
nidjt fod}t, jiet|t fie äuriief unb gibt fte in bie punfd?» 
terrine, in meldjer ftd} ber 2lrraf unb ber «gitronenfaft 
beftnben. 3efet fdjlägt man bas (Sanje nochmals 31t« 
fammen burdj. ZTTan oerfäume nicht, 2Irraf unb «Zitronen« 
faft in bie punfch-Cerrine unb nicht ettua in bie beiße 
ZTCaffe 3U geben, ba biefe fonft 3ufammenfäUt. 

29, @d>toebifdjct $uttf$. 

5 5 Iafdjen guter 2 lrraf, 

3Va ilafdjen lOaffer, 

. eine geriebene HTusfatnuß, 
ber Saft non 20 «gitronen, 
bie Schale »on ^ Zitronen, 

2 Citer mild?, 

37* Pfanb ^uefer. 

2ttan gibt bas fodjenbe IPaffer, 2lrraf, «guefer 
unb <Setr>ür3 sufammen, fchüttet bie mild? fodjenb ba« 
3u unb läßt alles 12 Stunben fielen. Dann filtriert 
man bie 5lüffigleit unb 3iet?t fie auf ^lafcfjen. 

30» &aifcr=$intf$. 

feiner aromatifcher (SefeUfchaftstrunf. 

\ ^tafefje Hheintuein, 

\ „ 23 urgunber, 

1 n meißer 33 orbeauj.*u>ein, 

\ „ feiner Kognaf, 

2 (Bläschen JTiarasdjino, 

800 g <3ucfer, 
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2 2 lpfelfinen, 

2 <£itronen, 

2 £iter IDaffer, 

einige Hnanasfdjeiben unb Saft. 

Die Schale einet: 2 lpfelfine unb einer Zitrone 
reibt man an 800 g < 3 ucfer ab, preßt ben Saft non 
2 Hpfeljtnen unb 2 Zitronen barüber unb fugt einige 
2 lnanasfd*eiben mit Saft, burdj ein fjaarfieb geftrid?cn, 
basu. HTan üb ergießt ben <§ucFer mit bem fyetßen 
IDaffer, bringt bies 3 um Kochen, gibt bie HTaffe burd} 
ein feines bjaarfteb, fügt 2 X>ein unb Kognaf Ijinju unb 
ftettt bas (Setränf erft sugebeeft 20 — 30 HTinuten 
auf ben beißen fjerb, offne es foetjen su Iaffen, unb 
gibt 3 ulefct ben Hlarasdjino 3 U. Der pmtfeff tnirb fjeiß 
getrunfen. 


31. güretang&StatDle. 

Dorsüglidjer leichter Heujaffrspunfdj, ber an ber 
Horbfeefüfte feine f}eimat Ijat. 

'3 — % 5lafcbcn Hotmein, 

\ ilafdje Hum ober Hrraf, 

\ StücF <3>uder, 

Hpf elfinen* ober pommeran 3 enfd}ale. 

Der Hottnein tnirb mit ber fein abgefdfnittenen 
Sdjale in einen großen, fauber gepulten Hlefjtngfeffel 
gefüllt, biefer auf eine Spirituslampe gefeßt unb erffißt. 
Sonne ber JDein anfängt, ffeiß su tnerben — fodfen 
barf er nidft — legt man eine große, blanfe 5 «uer* 
3 ange quer über bas (Sefäß, flemmt ein großes Stücf 
<3ucfer barauf feft, übergießt bies löffeltoeife mit Hum 
ober Hrraf unb 3 Ünbet es an. HTan läßt ben ^uefer 
folange brennen, bis er uollftänbig in ben Keffel 3 er» 
tröpfelt ift. Der brennenbe <3uder gibt bem punfdje 
ben eigenartigen aromatifdjen Karamelgefdfmacf. 
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32. dttüfjpiuifdi. 

5 fiter Hot»ein, 

\ ,, Hum, 

Va kg. <3ucfer, 

2 Hpfelftnen, 

2 Zitronen. 

2>ie fruchte »erben in Scheiben gefchnitten unb 
bie Steine aus benfelben entfernt, ^uefer, H>ein unb 
Hum »erben ertjifet unb bie Sruchtfcheiben hineingelegt. 
Hlsbann fteeft man ben punfeh an unb [eruiert ihn 
brennenb. 

33. t&rudjtyirafdj. 

\ (Sias eingemachte Früchte (Pfirftch, Ana¬ 
nas, Srbbeeren unb bergteichen), 

V« 5lafche Krraf, 

3 ^fafetjen £Deifc»ein, 
l (Släschen Kognaf. 

beliebige eingemachte Süchte »erben mit bem 
Hrraf aufgefocht. Dann gibt man ben heif} gemachten 
lOei^»ein ba$u, mifcht alles gut burebeinanber unb 
giefjt 3 ulefet ben Kognaf hinein. 

34. 9tytinifdjet ^uitfd}. 

2 5lafchen Hot»ein, 

\ kg ^uefer, 
l 1 /* fiter See, 

2 5*tronen, 

1 /i fiter Krraf. 

3n l 1 /* fiter foebenbem ID aff er brüht man feinen 
See auf, läfct benfelben einige Hlinuten sieben unb 
giefjt ihn bann ab. <3u biefem See gibt man <3ucfer, Hot* 
»ein, Saft unb bie fein abgeriebene Schale ber Zitronen, 
lägt bie HTifchung auffoeben, gibt ben Hrraf hinein 
unb trinft ben Punfcb b ß *§* 
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35. fflmttymtfd). 

^ 5lafd*en fermerer Hotmein, 

2 „ leichter Hotmein, 

\ 5fofche Hum, 

4 gitronen, 

500 g guefer. 

Der guefer mirb in menig IDaffer geflärt, mit 
bem leichten Hotmein aufgefodjt. Dann gibt man 
ben Saft ber gitronen, Hum unb ben fermeren Hot* 
mein in bie HTaffe unb läfjt fie fyeifj merben. 

36« $orttDciit=^unf(f|. 

2 ^tafdien IDeifjmein, 

\ 5fof<he Portmein, 

1 /i ^tafctie Hum, 

250 g guefer, 

T £iter XDaffer, 

2 gitronen. 

guefer unb XDaffer focht man auf, gibt IDeifjmein, 
Hum unb ben Saft ber gitronen hinein, gulefet gie§t 
man ben Portmein in bie HTaffe unb trinft ben punfeh 
reetjt 
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IL Bowlen. 

37. SWoitranf. 

Bereitungsbauer 8 Stunben, für 5 —6 perforiert. 

'Eine gute Boiole, in erfter £inie eine gute UTai« 
bomle foH ein u>ol}lfdjme<fenbes, anregenbes unb toofyl* 
befömmtidjes (ßetränf fein. 3 n ernfter Berüdfidjtigung 
biefer 3 5orberungen ift itadjftetjenbe Dorfd?rift auf 
(Srunb praftifdjer Derfucfye ausgearbeitet. Die Der« 
faffer Ratten bas (ßlücf, ftctf hierbei bes Hates eines 
tuürbigen pfarrtjerrn erfreuen su fönnen, beffen JDiege 
an ben Ufern bes Hfyeines geftanben unb ben fte als 
einen UTeifter in ber Borotenbereitung 3 U fdjä^en tuiffen. 
3 l>m an biefer Stelle 3 U banfen, ift eine angenehme 
Pflidjt. 

Zutaten unb ^ubetjör: 

6 $lafcfyen leichter Htjein« ober UTofelmein, 

4 : große 5 Iofdjen UTineraltoaffer ober 8 fyalbe 
5Iafdjen fünftlidjes Seltersroaffer, 

4 —6 Bünbel IDalbmeifter uor ber Blüte, 

250 g Stücfenjucfer, 

2 Upfelfinen famt ber Schale in Scheiben ge« 
fcfynitten, 

4 : €imer <£is, bauon 2 am UTorgen, 2 am Ubenb, 
f tlö^erne Bütte ober 2 Ijö^erne (Eimer, 
eine bicFe toollene Decfe (Pferbebecfe), 

\ Bomlengefäß, 

\ Borolenlöffel, ber ben 3 nl|alt eines (ßlafes faßt, 
bamit nidjt burcfy Hadjfüflen bie 3 um Crinfen 
beftimmte <geit oergeubet roirb, 

(Släfer. 
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Die Sowie fott füfjl getrunfen werben. Es ift aus« 
gefdjloffen, ein Quantum t>on etwa 8 fiter 5lüfftgfeit 
in wenigen Stunben mittels um bas (Eefäjj aufge* 
kauften Eifes $u füllen, bafyer foHen XPein unb XTline* 
ralwaffer minbeftens 8 Stunben oor bem Knfefeen ber 
Sowie in Eis gepaeft werben. XTCan lege bie 5Iafd?en 
in eine hölserne Sütte ober in bie beiben (Eimer unb 
bebeefe jie möglidjft mit bem fleingehacften Eis, (teile 
fie an ben fünften ®rt bes Kaufes unb breite bie 
biefe wollene Decfe forgfältig barüber, bamit feine 
warme fuft tjinsutreten fann. «Jwanjig XITinuten, 
beuor bie Sowie getrunfen werben foll, beginne man 
mit ben weiteren Vorbereitungen, wie folgt: 

XTCan laffe ben <3ucFer in wenig XPaffer sergeljen. 
3n eine flache porsellanfchüffel ober einen Suppen* 
teller gieße man etwa l /* Stoffe XPein unb fuge 
etwas uom dJucferwaffer unter Umrühren hin 3 u. hierauf 
(piile man bie Kräuterbünbel burch (djnelles (Eintauchen 
in reines Srunnenwaffer unb fräftiges Xtbfchütteln bes 
XPaffers ab unb fefee jte bann neben einanber in ben 
XPein, baß bie Stengel oben hewusftehen. So foll ber 
XPalbmeifter 15—20 XTCinuten 3 ietjen. Dann gieße man 
ben XPein uorfichtig ab in bas burch Xlusfpülen mit »Eis« 
waffer suoor gefühlte Sowlengefäß unb (püle Kräuter unb 
Schüffel noch jweimal mit je y 4 5lafchc XPein nach, bas 
bann ebenfalls in bas Sowlengefäß wanbert. X}ier 3 u 
fülle man ben Hejl bes XPeines, bas XTCineralwaffer 
unb unter ftetem Sühren »orfichtig (o uiel r>onbem<3ucfer* 
waffer hinsu, bis bas <ßan 3 e fchwach füß fehmeeft. 

Das (Eetränf fann jeßt mit wenig um bas (Sefäß 
aufgefchüttetes Eis ftunbenlang fühl gehalten werben, 
rorausgefeßt, baß ber Decfel nur 3 um Erinfchenfen ge* 
lüftet wirb. 

Die Sowlengläfer follen 1 ji l wennmoglich 1 /s fiter 
faffen. 3 n j«^es <5las wirb eine entfernte Xlpfelftnen» 
fcheibe gelegt, bie hernach auf ber 5Iüffigfeit fchwimmt. 
Die Xlpfelfine gibt bem (Eetränf eine angenehme 5rucht* 
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fäure unb beeinträchtigt bas Kroma bes IPalbmeifters 
nicht. 

38. föalbmeifter'gtatoU« 

Ceichte Dowle für fröhlichen ^amilienfreis. 

Kuf 5 ^lafchen leichter Klofel 
etwa 250 g geriebener <3ucfer, 

<\—5 33ünbel 2X>albmeifter, 

\ ^lafdjc beutfeher Schaumwein ober 
l 5lafche Selters ober fonftiges natürliches 

ober fünftliches fohlenfaures JDaffer. 

Klan uermifcht <3ucfer unb K?ein, hängt bie flehten 
Künbet fauber oerlefenen IDalbmeifter »orftchtig h* ns 
ein, lägt bies 10—15 Klinuten sieben, (teilt es auf «Eis 
unb gibt fürs oor bem (Sebrauch Seft ober Selters ju. 

39. Salbmelftersöotolc. 

Kräftige, wütige 23owle für größere 5eftlichfeiten. 

Kuf 2 5lafchen piesporter, 

2 1 /* 5lafcf}en Sch warshofberger, 

5lajchen beutfeher Schaumwein, 
l tDeinglas Klanbarin*Krraf, 

V* apfelftne, 

180 g ungeblauter <3ucfer, 

4—6 Sträußchen XDatbmeifterfpißen. 

Die fauber uerlefenen JDalbmeifterfpifeen, fowie 
bie in Streifen eingerifete Schale einer halben Kpfel* 
fine werben mit einem IDeinglas Klanbarin*Krraf über« 
goffen, bem man nach 5—10 Klinuten 1 f» ^lafchc 
Schwarjhofberger sufeßt. Das Kraut wirb nach 20 Kli* 
nuten entfernt. Klan fügt ^uefer, IDein unb fürs r>or 
bem Knrichten ben Seft $u unb fteltt bie Dowle auf <£is. 

40. Salbmeifter=8oti>le. 

«Einfache fjausbowle. 

3 5lafchen leichter JDeißwein, 
f 5lafche Seft ober fünftliches Selters, 
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3 —% Sträußchen IBalbmeifter, 
l JBeinglas ooll warmen <3ucferwaffers, 
ber Saft einer uiertel Zitrone. 

Don ben iBurseln abgefchnittener JBalbmeifter 
wirb fauber »erlefen, mit reinem <gwirn in mehrere 
Heine Bünbel gebunben, leicht mit frifchem IBaffer ab* 
gef pult unb in einem (Sefäße mit einem XBeinglafe 
uott warmen <3ucferwaffers übergoffen, mehrere Stunben 
gut jugebecft hingejteUt. <£in Stücf wafferflares <£is 
in bas (ßefäß getan, ermöglicht ein leichteres 2 lbgießen 
bes 2lufguffes in bie Bowlenterrine, wobei man ben 
Saft einer oiertel Zitrone jufügt. Hun füllt man ben 
2Bein barauf, rührt mit bem Bowlenlöffel alles gut 
burcheinanber, gibt noch «in Stücf <£is 3 U, fügt auf 
<£is gelagertes Selters ober Seft 3 U unb reicht bie 
Bowle falt. 

41. Salbmeifter'Sotole. 

2luf 3 5lafchen Bheinwein 
etwa 250 g geftoßener <3ucfer, 

2 —3 Sträußchen JPalbmeifter, 

2 2 lpfelftnen, 

\ 5lafche Seft. 

Die abgefchälten unb ausgefernten ilpfelfinen 
werben in Scheiben gefchnitten mit < 3 ucfer, IBalbmeifter 
unb XBein auf <£is 20—30 ZHinuten unb 

öfters umgerührt. BTan läßt bie Bowle aisbann burch 
ein reines Cuch laufen unb gibt eine 5lafche Seft baran. 

42. Salbmäfler=© 0 tole. 

einfach« Bowle für fleine fferrengefellfchaften. 

2luf 2 5lafchen ZTlofel 

l 5 lafch« Bheinwein (Hübesheimer ober beffer 
Johannisberger) 

etwa 250 g »gucfer in ZBeitt geläutert, 

3 Sträußchen IBalbmeifter. 

ZTlan läßt ben fauber uerlefenen IBalbmeifter in 
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Sträußen gebunben mit ben Stielen nadj oben 1 /a 
Stunbe feft jugebecft im IDeine jiefyen. Bad} biefer 
<geit entfernt man bie Kräuter, fefet ben in 2Deifcn?ein 
geläuterten <3ucFer ju unb ftellt bie Bomle bis 3 um 
<Sebraud| auf <£is. 

5ur 5—6 Perfonen. 

<ö ^lafdjen leidster Ittofel* ober Bl|eimpein, 

6—8 Sträußen lOalbmeifter por ber Blüte, 

1 /% Pfunb Stücfen$ucfer in l /i bis x j% £iter obigen 
IPeins gelöft, 

\—2 Kpfelftnen. 

43. öotolc and SBalbmeiftcr=(£ffcn$. 

Kuf 3 5lafdjen leichter IDeijjtpein 
l 5lafd>e Seft, 

V® 5lafd?e IKabeira, 

125 g Sucfer 1 /i <ßlafe fodjenben IPaffers 
aufgelöft, 

30—^0 tropfen lDalbmeifter*<£ffen 3 . 

Der aufgelöfte <3ucFer toirb mit UDalbmeiftei« 
€j:traft unb ben iPeinen falt gejtellt unb bent (Bansen 
!ur 3 por bem (ßebraudj Seft 3 ugefügt. 

44. ©albmcifter=(£ffenä. 

Klan läßt 2 /» £der IDaffer auffodjen unb taucht, 
mäljrenb bas IPaffer in bie f}ölje fodjt, mehrere 
Minuten einen großen Straufj lOalbmeifter hinein, ben 
man babei in ber f}anb behält. Daburd? tpirb bas 
ganje Kroma ben Kräutern entjogen. Die <£ffens wirb 
orfaltet in fejioerforfter 5lafdje aufbematyrt unb nactj 
Belieben ben Bowlen sugefügt. 

45. SBintertotole non ©albraetfl« 

nacfj profeffor Doffeler, Stuttgart. 

Kuf 2 5l<*fcf?en IDeijjwein 
l ^lafctje Botwein, 
l „ edftes Selters, 


Digitized by 


Gck igle 


Original from 

UNIVERSITY OF CALIFORNIA 



31 


getrockneten IDalbmeifter, etwa eine i}anb »oll, 

<3ucker nach (Sefchmack. 

3n jenen gefegneten (ßegenben bes beutfdjen Täter* 
lanbes, wo bis jum Tejember ber IDalbmeifter noch 
nidjt »om Schnee bebeckt unb erfroren ift, kann biefes 
liebliche Kraut, auch t»enn es gelb erscheinen follte, 
eine »orsügliche Sowie auf ben Cifch fröhlicher UTen* 
fchen liefern. 

Ter IDalbmeifter wirb gejupft, gereinigt unb 
fann,_ ohne bitter ju fchmecken, in ber Sowie liegen 
bleiben unb immer wieber mit frifchem XDein begoffen 
»erben, bem man bann jebesmal etwas Jucker beifügt. 
Sur junger IDalbmeifter wirb burch liegen im JDein 
bitter, ber alte IDalbmeifter »erliert babei nichts t>on 
feinem feinen 2lroma. 

Ulan rechnet auf 2 ^lafchen weiten IDein eine 
^lafche roten, ba biefer bas Kroma bes IDalbmeifters 
leichter annimmt, unb gibt bies über ben mit Jucker 
»ermifchten IDalbmeifter. 

46» @rbbeer=8oiplc. 

leichte Sowie für fröhliche 5<*milienfefte ober 
(ßefeüfchaften. 

2luf 3 5l<*fchen leichter Shein* ober UTofelwein 

1 5lafche fchwerer Hheinwein, 

2 5lafch*n Sauerbrunnen, 

2 „ Sekt, 

1 Kilo IDalberbbeeren, 

Jucker nach (Sefchmack. 

UTan nimmt bie ffälfte ber Früchte, »erlieft fie, 
puckert fte gut ein unb lägt fte eine Stunbe ftehen. 
Tann gibt man 2 ilafdjen bes leichten IDeines ba» 
rüber, lägt bies nochmals eine Stunbe burdftiehen, 
nimmt bie Früchte heraus unb fpült fte nochmals 3 weimai 
mit je 1 fi 5Icifche leichten IDeines ab. Unmittel* 
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bar t>or bem (gebrauch wirb bie 3 weite fjälfte €rb* 
beeren hinein getan, bie porter mit ein wenig < 3 ucfer 
beftreut, ebenfalls eine Stunbe burchge 3 ogen haben. 
3eßt gießt man ben fdjweren Htjeimoein, Sauerbrunnen 
unb Seft 31 t. 

Das Kroma ber Crbbeeren, perbunben mit ber 
Slume bes Htfeinweins, gibt ber Sowie ihren Ijerr« 
liefen Duft. 

. 47. SrbbceMöotole. 

feinere (Sefellfchaftsbowle. 

Kuf 3—^ ^tafetjen reiner ZTlofelwein 

1 5lafd?e Seft ober echtes Selters, 

2 —3 Cropfen Cochenille, 

\ (gläschen feiner Kognaf, 

2 Citer ZDalberbbeeren, 

1 jt Citer warmen <3ucferfyrup. 

Kus 2 Citern gut perlefener, frifd/er IDalberb- 
beeren fuefjt man x /a Citer ber fdjönften heraus, suefert 
fte leicht ein unb ftellt fte bis 3 um Aufträgen ber 
Sowie 3 urücf. Die übrigen Seeren übergießt man in 
einem (Sefäße mit einem fnappen falben Citer warmen 
^urferfYrup unb läßt fte 2 Stunben gut aussiehen. 
Sun füllt man bie 5 lnffigfeit burch ein Cuch in bas 
Sowlengefäß, gibt ben 2X>ein barüber, l (gläschen 
Kognaf, 2 —3 Cropfen Cochenille, rührt alles gut um, 
ftellt es falt unb fügt fürs por bem (gebrauch bie 311 * 
rücfgeftellten Crbbeeren, Schaumwein ober Selters 3 t». 

48. Srbbeer-'Sotole. 

Ceichte befömtnliche Sowie für (Bartenfefte. 

Kuf 10 ^lafchen KTofelwein 
l Kilo tDalberbbeeren, 

V* Kilo SucFer, 

\ Slafdje Seft. 
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HTan läßt bie 5rüd}te mit bem <3ucfer beftreut 
3—^ Stunben feft »erfdjloffen falt fielen, gibt beit in 
<£xs gefüllten IDein, fomie l ^tafdjc Seft tjin 3 U. 

49. (£rbbecr*8otole. 

5ür Sfatabenbe. 

Kuf 3 — ^ Slafdjen leichten beutfefjen Scfjaummein 
\ 5lafdje leidster guter Hotmein, 

<£rbbeeren unb «guefer nadj (Sefcfymacf. 

IDalb* ober (ßartenerbbeeren toerben mit (5ucfer 
beftreut unb tüchtig burcbgefdjüttelt, bamit fte ben 
<5ucfer reefjt annetjmen, J 5lafdje Hotroein bariiber ge* 
goffen unb 1 /i Stunbe auf <£is geftettt. HTan giefjt 
aisbann ben Seft ju unb trinft bie Homle fofort. 

50. <£rbbccr=53otolc. 

(Srofje fjocfoeitsborole. Ceuer unb fermer. 

2Iuf 2 5Iafd?en Sdjarsljofberger Kuslefe 

2 „ Crarbadjer Sdjlojjberg, 
l 5lafdje Dry HTabeira, 

\ „ Peuoe (Oiquot, 

\ (Sias Kognaf, 

500 g (Srbbeeren, 

\35 g <3ucfer. 

Ananas* ober XDalberbbeeren lägt man mit 
<3ucfer, Kognaf unb Va 5lafdje Sdjarj^ofberger bebeeft 
Vs Stunbe feft jugebeeft sieben, giefjt bie anbere fjälfte 
Sd|ar 3 ljofberger barüber unb entfernt bie 5rüd>te. 
Die Homle wirb auf <£is geftettt, ber oben angegebene 
JPein nodj Ijinjugefügt. Kur 3 oor bem (Sebraucfy 
werben frifcfye <£rbbeeren Ijineingegeben. 

51. (grbbecr^otolf. 

€ittfad}e leidjte (Sartenbomle. 

Huf 4—5 5lafd}en leichten HTofelwein, 

3 Citer <£rbbeeren, 

31 Hi»s, punfefc- unb öowlenbud?. 3 
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etrna 575 g feiner <3ucfer, 

500 g fünftlicbes <£is*) 

2ftan fefct bie (Erbbeeren mit bem <5ucfer unb 
€is V*—Vs Stunbe feft 3 ugebecft fjin unb füllt bann 
ben 2 X>ein barüber. 

52. (grbbecr=8otoU. 

2luf 5—^ lebten IHofeltrein 

\ Slafcfje Hotmein, 

\ „ Seft, 

\ „ Selters, 

1 Stücf fünftlicbes <£is.*) 

(Erbbeeren unb <3ucfer nach (Sefcbmacf. 

Die gut gejueferten (Erbbeeren tuerben mit \ 5lafcb* 
ZHofel einige Stunben bingeftellt. 211sbann mirb IDein, 
Selters unb (Eis unb fur 3 r»or bem (gebrauch \ 5l<*f(h e 
Seft bitt 3 ugefügt. DieBowle ift leicbtunb wohlbfcfömmlich. 

53. $ftrfidH$ott(c 

Ceictyte 33ou>le für (ßefellfchafteu. 

—5 Slafchen HTofel ober leichter Bhetnrnein, 

1 Stafche Seft, 

\—2 (ßläscben HTaraschino ober Kognaf, 

375 g feiner <3ucfer, 

10 pfirftche. 

Die mit einem Bicfelmeffer fauber abgefchälten 
Pftrftcbc merben in Diertel gefchnitten unb mit bem 
^uefer beftreut, aisbann feft sugebeeft Vs Stunbe tjingeftellt. 
Itun giejjt man ben ID ein 3 Ü, ftellt bie Bomle auf 
©s unb fügt ben Seft fur 3 oor bem (ßebraueb b* n 3 u - 

*) Natureis barf man ans Beforgttis vor (djäblicben Uw 
reinlidjfeiten nid?t in bas (Setränf tun. Künfllidjes (cts wirb 
ans Brunnen* ober Cettungsmaffet bergefieüt unb ift best;alb 
nidjt gefunbbeitsfdjäblidj. 
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54. $ftrft4M$0to(f. 

33owle für lernen- tmb Damengefeüfcbaften. 

4 Stafdjen beutfdjer Seft, 

8 pftrftcbe. 

J>'\e geflattert unb jerfebnittenen, aber uneinge* 
3 ucferten 5rüd?te werben mit Seft begoffen unb auf <£is 
geftettt. 

55. $f!rftti-So*le. 

<tuf 3 £iter IVtofelwein 
t 5tafdje Seft, 

2 (Stäscben Kognaf, 
t kg gefdjälte pfirficbe, 
etwa 750 g ^uefer. 

illan läßt bie in Viertel gefebnittenen 5rü<bte.mit 
Kognaf unb <3ucfer feft sugebeeft */* Stunbe sieben, 
(teilt bas (Setränf falt, füllt IDein auf unb gibt 3 u(e$t 
ben Seft binsu. 

56. $firfid>-$otole. 

(ßef ettf djaftsbo wte. 

2tuf 3 itafdjen leidsten Jtfyein* ober Zttofelwein 
t 5Iafd}e fdjwerer Bljeinwein, 

2 ilafdjen Sauerbrunnen, 

2 „ Seft, 

frifcfye pfirficbe, 

«3u<fer nach <ßefdjmacf. 

X>ie pfirficbe werben gefebält, entfernt unb etn* 
gc3u<fert. £jat man genügenb 5rüd?te, fo lügt man 
bie ffätfte baoon junäcbft jurücf unb benufet ben anberen 
■Seit 3um Bnfefeen ber Bowle, inbem man bie über« 
^ueferten Früchte mit ben 3 5tafd}en leichten IPein 
^ine Stunbe 3 ietjen läfjt. Bacbber werben bie aus« 
gesogenen 5rüd}te fur 3 oor bem Anrichten bureb bie 
iurücfgefteüten, leidjt eingejueferten $rücbte erfefet. 
Bisbann gibt man ben febroeren Bbeinwetn, Sauer« 
brunnen unb Seft b^u. 3 * 
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57. fMfyVotolt. 

feiner« Sowie für größere 5eftltd?Feiten. 

Kräftig unb nicht billig. 

Kuf \ ^lafche Higbadjer Kuslefe, 

\ „ Chambertin, 

1 „ Haut Barsac, 

\ „ Malvasier Madeira, 

1 „ Seft, Kgmannshaufer Kustefe, rot, 

\ „ Seft, Cabinet extra sec, 

8 grojje pfirfidje. 

Die mit bem (Dbftmeffer gefdjalten unb jerfchnit«’ 
tenen pfirjtdje werben mit Zugabe ber in ben Kenten 
beftnblid?en Klanbeln ungefügt mit 1 5 lafdje Higbacher 
Kuslefe z j* Stunbe falt geftellt. Die 5rüd}te bleiben 
in ber Sowie, ber man bann bie übrigen IDeine l|in* 
äufefet 

58. fßfirftdjsSotole. 

Sehr leidet unb angenehm. 

3 5Iafdjen KTofel» ober Htjeinwein, 

1 ^lafdje Selters, 

\ „ 5eft, 

2 — 5 tropfen Cochenille, 

10 — 12 groge pfirftdje, 

ein großes tDeinglas uoll warmen «gueferfirup. 

Klan übergiegt bie gef (halten, in Diertel gefchnit^ 
tenen pfirftdje mit bem warmen «Sutferftrup unb lägt 
bies gut jugebeeft 8 — fO Stunben fteljen. Die 5lüf- 
ftgfeit wirb non ben fruchten abgefullt, in eine Sowlen* 
terriue gegeben, mit 2 — 3 Cropfen Cochenille gefärbt 
unb auf <£is geftellt. Dor bem Entrichten fügt man leicht 
gesueferte frifche Früchte, IDein, Selters unb Seft hi« 3 u- 

59. fMfcVoMt- 

einfachere Sowie für Keinen ireunbesfreis. 

Kuf ^ 5lofdjen tDeigwein 

»/, 5lafche Sorbeaujr, 
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8 Pftrfiche, 

<3ucfer nach (Sefchmacf. 

Die fauber 3 ured?t gemachten Pftrfiche werben mit 
<5ucfer beftreut hingejiettt, ber IDein hi n 3 ugeffigt unb 
bie Sowie auf €is geftellt. ZTCan fann bie in ben $er» 
fchlagenen Steinen enthaltenen ETTanbetn mit oerwenben. 

60« ?ftrfiifc8otoIe. 

Eluf l 5lafd{e EHofelwein 
\ 5lafche Hheinwein, 

\ 5lafd|e Seft, 

2 (Sias Ettalaga, 

20 pfirftche, 

250 g «gucfer. 

Die mit feinem <3ucfer unb ETTalaga bebecften, in 
Diertel gefchnittenen, gefchälten pftrfiche werben \ l j t 
Stünbe $ugebecft auf €is geflellt, bann wirb EPein 
unb Seft h*w 3 ugefügt. 

61« 9ttatta&$ot9le. 

Ceidjte Sowie für (Sefellfchaften. 

Eluf 3 $lafd?en leichten Hhein« ober Stofeiwein 

1 5lafche fchwerer Hheinwein, 

2 ^lafchen Sauerbrunnen, 

2 ^lafctjen Seft, 

€ine frifche Elnanas, 

«3ucfer nach (Sefchmacf. 

5rifche, beutfehe Ananas finb bie beften jut Sowie. 
Sicht gleichwertig, b'oeh wefentUch billiger ift bie St. 
Michel« unb bie weftinbifche Ananas. Die beiben 
lefeteren, cirfa 3—6 Pfunb fchwer, finb faft basganje 
3ahr ju 1,50 2TXf. ä Pfunb uon <£. EPalbow in 
Hamburg ju bejiehen. 

Die Ananas wirb oon ber Schale befreit, in 
Scheiben gefchnitten, eingesuefert unb mit 3 ^tafchen 
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(eichten Hhein« ober Ulof elmein $ur Uomle angefefefc. 
Unmittelbar t>or bem Unrichten »irb \ 5lafdje fermerer 
Uh«in»ein, Sauerbrunnen unb Seft 3 ugefefct. <£s 
empfiehlt ftcb? auch, einen Ceil ber eingesueferten Früchte 
erft im testen Uugenblicf tjinsujufefeen unb bafür bie 
ausgesogenen tjeraussunetjmen. 

62, $foa0fl$4tofcte. 

IDoblbefömmltdjes (Setränf $um öefchlujj eines 
fröhlichen Uiittagsmahles. 

Uuf 2—3 5lafchen leichten Ulofel»em 
\ ilafche Seit, 

\ 5lafche Sauerbrunnen, 

\ (Sias eingemachte Unanas. 

Ulan fchüttet bie eingemachten Unanasfcheiben 
auf ein Sieb, läßt fte abtropfen, legt fie in eine 
39o»lenterrine, gibt beit lUein barüber unb nur f.otnel 
vom ^ueferfaft, »ie nötig ift, um bie 53o»le gertügenb 
ju fü^en. Dies (Setränf u>irb auf <£is ; geftellt unb 
julefet Seft unb Sauerbrunnen hin 3 ugefügt. 

63. %Ranad*SotDle. 

Kräftigere Uomle für fjerrengefeüf «haften. 

4 ilafchen Khein» ober Ulofelmein, 

\ 5lafche Seft, 

\ frifche Unanas, 

\—2 (Släschen Ularaschino, 

Saft einer Upfelftne, 

. 2 IDeittglas uptt »armen <£>ucferftrup. 
v-. X>ie gefchätte, serfchnittene Unanas »irb, mit bem 
»armen ^ueferftrup begoffen, 2—3 Stunben hingeftettt, 
bann bas 0anse in bas Uo»lengefä§ gefchüttet, ber 
Saft einer Upfelftne, Ularaschino unb 2X>ein hin 3 ugefügt 
unb bie 23ou?le falt gefteUt. Kur$..t>or bem Unrichten 
fügt man. Seft hiniu. ....... 
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64. 9faano$*$oiölc. 

Köftlidjes (ßetränf für große 2lbenbgefeUfdjaften. 

Hiebt leicht. 

Huf 2 Slafcben 3ofep^sl{öfer / 93er 
\ ^lafdje weißer portwein, 

\ Slafcbe Sherry, 

( ilafdje Chablis, 

\ 5ia(dje fjeibjtecMTTonopole, 

*/« 5lafdje XTlanbarinewHrraf, 
eine frifdje Hnanas, 

<3ucfer nach (Sefdjmacf. 

Die mit wenig <3ucfer beftreute Ananas läßt man 
mit \ 5lafdje 3o[eptjsljöfer übergoffen y t Stunbe 
jieljen, fügt bann bie übrigen IDeinforten unb sulefet 
ben Seft b*n3u. 

65. &nana$=23otole. 

5ür Keinen 5reunbesfreis. 

Huf 5 ^lafdjen XTlofel» ober Hbeinwein 
\—2 5lafdjen Seft, 

\ frifdje Hnanas, 

250 g <3ucfer. 

Die mit <3ucfer beftreute Ananas wirb 1 j% Stunbe 
bingeftellt, bann mit XDein begoffen, auf <£is gefüllt 
unb 5eft Ijinäugefügt. 

66. 2foaita$*ö*tolc. 

<£infadje Hbenbbowle für X}errengefellfdjaften. 

Huf 2 fiter Heinwein 
1 ilafdje Seft, 
eine frifebe Hnanas, 

V* Kilo (^uefer. 

XTTait reibt bie gefdjälte Hnanas auf bem ^JucPer 
gan$ flar, füllt ben Hbeinwein barüber, läßt bies 2—3 
Stunben fielen, gibt bie HTifcbung bann bureb ein 
feines Sieb ober Cud| unb fügt Seft binsu. 


Digitized by 


Gck igle 


Original from 

UNIVERSITY OF CALIFORNIA 



40 


67. 9faoua#4B*&lf. 

5ür größere Xjerrengefeüfcbaften. 

Stuf 6 5tafcben Htjeimoetn 
\ itafdje Hottoein, 

J 5lafdje Seft, 

J (Stäscben SHabeira, 
t 1 /» frifdje SInanas, 

<3ucfer nach (Sefdjmacf. 

<£ine unb eine tjatbe gefdjätte Stnanas fd^neibet 
man in feine Scheiben, befireut fte lagenmeife mit 
<gucfer, gibt Sttabeira binju unb läßt alles feft 3 uge* 
beeft mehrere Stunben 3 ieben. STun füllt man IX>ein 
auf, fteltt bie totale falt unb gießt oor bem (Sebraucb 
ben Seft bineiit. 


68. Sfyrifofen-SBotole. 

Stuf 3 5lafcben StTofelmein 
\ 5lafcbe Borbeauy, 

1 /i 5i<*fd?e ZTCabeira, 

\ 5lafd?e Seft, 

\ Kilo Slprifofen, 

<3ucfer nach (ßefdjmacf. 

Die abgefdfätten Stprifofen »erben in fjälften ge* 
fdjnitten, mit <3ucfer beftreut unb mit einer 5tafcbe 
IDein übergoffen einige Stunben tjingefteUt. Dann 
gießt man ben Saft ab, t>ermifd?t ifyn mit bem anberen 
tDein unb legt nach (Sefcfjmacf »on ben 5*ücbten bi n ' 
ein. <3uleßt gibt man ben Seft b^u. 


69. Bitronetifcolole. 

Stngenebm erfrifdjenbes (Setränf an b^ißcnSommertagen. 

Stuf 2 Zitronen 

2 5Iafcben STiofetmein, 
t ^tafdje Sauerbrunnen, 
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X Slafche Seft, 

< 3 uder nach (Sefdjntad. 

Die in Scheiben gefdjnittenen, entfernten Zitronen 
werben in <3uder tüchtig gefchwenft, &)ein unb Selters 
barüber gegeben unb auf <£is gefüllt getrunfen. 


70. $omcraii$cn=©0tole. 

Kngenehm wütiges (Setränf. 

2 fuf 2 frifche, grüne pomeran 3 en 
2 5 lafchen IDeifcwein, 

5 5l«fd?en leichter Hötwein, 

1—2 ^lcifct?en Seft. 

Man fchneibet bie Schale ber frifdjen, grünen 
pomeransen mit einem fdjarfen Meffer fo bünn wie 
möglich ab unb läßt fie fofört in ein (Sefäfj mit l /s 
£iter heijjew <3uderwafjer fallen, in bem man bie Schale 
1 U Stunbe 3 ugebecft 3 iehen läjjt. Der IDein wirb falt 
geftellt unb ber pomeran 3 eu=£rtraft unter beftänbigent 
probieren »orfichtig hi” 5 ugefefet, ba fchon ein wenig 
3Ut>iel banon bie 23owIe bitter macht. <3ulefet gibt 
man ben Seft ba 3 u. 

71. <Mttt4BotoIe. 

21 uf 2 5la|'chen Kotwein 
J -(Sias Maraschino, 
l lange, grüne (Surfe, 

<3ucfer nach (Sefchmad. * 

Die (Surfe wirb t>on ber Schale unb allen Kernen 
befreit, in fingerlange Streifen gefchnitten, mit «guder 
beftreut, eine Stunbe bjitigeftellt. Man füUt £Dein unb 
Maraschino . 3 U, entfernt bie (Surfenftüdchen, fchmedt 
bie 23owie nach <3ucfer ab unb (teilt fte Bis 3 um <Se« 
brauch auf <£is. 
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72. <Watf4ftfc9»e(:$o*lt. 

21 uf 6 —8 uoU aufgeblühte ZlTarfcbaU-Hielrofen 
\ tDeinglas »oH Kognaf, 

3 #af<ben leichter Hbeinroein, 

\—2 5lafdjcrt Seft. 

Die Hofen werben t>on ben Stielen gefebnitten, 
mit Kognaf nnb l 5lafcbe Hfyeimoein übergoffen, 
mehrere Stunben feft »erfdjloffen tjingefteüt. Dann 
filtriert man bie 5lüfftgfeit, oermifdjt fte mit bem übri* 
gen, in <£is gefüllten IDein unb gibt furj oor bem 
(Bebraucb ben Seft baju. 

73. ^euliotole. *) 

21uf 3 5lafdjen leichten ITCofelmein 

l $lafcbe Seft ober Sauerbrunnen, 
eine fjanbooll frifdjes ^eu, 

<3ucfer nach (Sefcbmacf. 

Das mit ,3ucfer uermifdjte ffeu wirb mit IDetn 
begoffen, auf <£is geftellt, Seft ober Setters »or bem 
Kurierten bin 3 ugefügt. 

74. @eöcriebotolf. 

2luf 5 5lafcb«n leichten HTofel* ober Hljcinwein 
V* 5lafcbe Hotnoein, 

\ „ Seft ober Sauerbrunnen, 

5—4 Köpfe Sellerie, 

<3ucfer nach (Sefcbmacf. 

Die abgefcbalten, fauber gewafebenen Sellerieföpfe 
werben in Scheiben gefebnitten, mit c^uefer beftreut 
unb \2 Stunben feft 3 ugebecft, bingefleßt. Dann gibt 


Da* Kroma be* ffeue* ift baSfelbe tuie bei bc* lüalb* 
weiftet*, nur ift e* im f)eu in geringerer menge toorljanben. 
2lDe* Unfraut mu§ jubor au* bem l?eu entfernt toerben. 
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man eine jlafcbe IDetn barüber, läßt bies ebenfalls 
nodi etmas sieben, giefjt ben tDetn ab unb uermifebt 
ibn mit bem übrigen lüein unb Seft. 

75. ^etferte&Qtole. 

2luf 3 Köpfe Sellerie 
Vs ilafcbe Kognaf, 

3—4 ilafdjen Hotmein, 

\ 5lafcf}e Seft. 

Die Sefleriefnollen merben gefebält, in Scheiben 
gef dritten, bief eingesuefert, mit Kognaf übergoffen 
unb fejt sugebeeft mehrere Stunben ^ingejtellt. Dann gibt 
man ben Kognaf bureb ein Cucb, »ermifdjt ibn mit 
bem in <£is gelegten Hotmein unb entleert j 5lafcbe Seft 
in bie Homle. 


76. 9tefeba4Boiole. 

Kuf \ Körbeben »oll Hefeba'&lüten 
V* Citer Hrraf, 

3—4 5faf<ben ZDeijjmein, 

<3ucfer naefj (Sefcbmacf, 

Seft ober Sauerbrunnen. 

Die Hefebabtüten merben oon ben Stielen gepjlücft, 
mit 5ucfer beftreut unb, mit \ 5lafdje iDein unb Krraf 
begoffen, 5—6 Stunben feft oerfdjloffen Ijingeftellt 
Die 5lüfftgfeit mirb bann filtriert unb mit bem auf <£is 
gefüllten Xüein unb Seft ober Sauerbrunnen »ermifebt. 
Einige Hefebablüten tö|t man in ber Homte febmimmen. 

77. Satter $nanafc$unfdj. 

Huf l 5lafdje Htjeinmein 
1 ilafdje Seft, 

V* 5lafcbe Oamaifa-Hum, 
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eine frifdje Ananas, ' 

750 g guefer, 

ber Saft einer Zitrone, 

V* ^tnfdje leichter tDeifcmein. 

Die Ananas n>trb gefehlt unb bie bjälfte bauon 
in bünne Scheiben gefdjnitten, bie man in eine feft> 
»erfdjloffene Cerrine legt unb mit 250 g feinem guefer 
beftreut. Die anbere l}älfte ber 5rucfyt roirb mit bem 
übrigen guefer unb tDeißmein erfyfet, fürs r>or bem 
Kochen 3 urücfge 3 ogen, burdj ein Sieb getrieben unb 
falt geftellt. Heber bie Hnanasfcbeiben mirb nun ber 
Hfyeimoein, Hum unb gitronenfaft gegeben, bas 2l.b* 
gefüllte ebenfalls unb 3 ulefet Seft tjin 3 ugefugt. 

78. 5imcrifanifdjcr SMildtyuitfö. 

\ x /% fiter HTild?, 
l fiter IDaffer, 

1 jt Kilo guefer, 

Vl' geriebene Hlusfatnujj, 

5 gitronen, 

\ 5lafcfje Hum. 

Der Saft unb bie auf bem guefer abgeriebene 
Schale ber brei gitronen toerben mit bem Hum begoffen, 
bie geriebene Hlusfatnujj 3 ugegeben unb biefe 5lüfftg« 
feit feft 3 ugebecft \2 Stunben ftingeftellt. Had} biefer 
geit giefjt man HTildj unb tPaffer fodjenb ba 3 ü, läfjt 
bies nochmals l—2 Stunben burcfoiefyen unb giefjt 
ben punfdj burefy SHtrierpapier. 

79. 

Huf 8 <£igelb 

250 g feinen guefer, 

V* 5lafdje roter Hfjmannsfyäufer, 

2 5lafd}en Seft. 

HTan fefjlägt €igelb unb guefer fdjaumig unb 
gibt H>ein unb Seft fjin 3 u. 
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80. &aUc <£nte. 

Xluf 2 5fafd? en letzten Xttjein» ober X1Tofeltt>ein 
\ $lafcfce Seft, 

\ Zitrone, 

natürliches Seltersroaffer. 

X)ie <3itr$ne toirb in Scheiben gefchnitten, ; aus 
betten man bie Kerne entfernt, unb mit IPein, Setters* 
waffer unb Seft begoffen. 


81. Sdjtoebifdjet $unf$. 

Stuf \ ^lafctyc Kheimeein 
V 2 5lafd?e XlrraF, 

250 g <3ucfer, 

3 /4 Citer XPaffer. 

2>er <3ucfer tuirb mit XPaffer angefefct, bis er ftd? 
»ollftänbig aufgetöft tjat, XPein unb Hum tjinjugefügt 
unb ber punfeh auf <£is geftettt. 

82. <£httmbögttcr=8otole. 

Kuf 2 5tofct?«n XtTofel* ober Ktjeimuein 
\ 5tafdje X3urgunber, 

Vs Kilo aufgelöster <gucFer, 

2 5tafct{en Seit. 

XtTan ftettt XPein unb <3uder auf <£is unb gibt 
fürs t>or bem (Sebraudj ben Seft tjirtjii. 

83. I. (Sitte Sotolc in 3 Minuten. 

Xluf \ 5lafdje fdjtuebifdjeitpunfcf} (fietje punfctj-Hejepte) 
2 ^tafd^cn XlTofel* ober Kljeimoein, 

2 ^lafdjen Seft ober XTTineraMPaffer. 

XtTan füllt biefes in eine X3ou>le, rüfjrt es gut 
burcheinanber'unb ftettt bas <Sefä§ auf <£is. 
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84. II. (Sine öotole in 3 Zinnien. 

Zluf \ fehtuebtfeher punfeh fliehe punfch*He$epte) 

2 ^lafdjen Rotwein (ober \ ^tafetje Hot« unb 
l 5lafche ZDeißtuein), 

2 5lafchen Seft. 

Diefe ZTTifchung tuirb jufammengegeben unb falt 
geftellt. 

85. Sßitberfäthfifdjt öotole. 

Zluf 4 5lafcfyen leidsten ZDeißwein 
2 5lafchen Horbeauy, 

Vs 5lafcf?e portmein, 

Vs 5Iafd}e feiner Kogitaf, 

\ 51afd?e Seft, 

Vs Kilo <§ucfer, 

5 Zipfelfmen, 

\ Zitrone, 

\ Cot Cee in i/ 2 Citer IDaffer aufgelöft, 

1 /4 Kilo frifdje ober eingemachte Zlnanas. 

ZHan reibt bie Schale ber Zlpfelßnen unb 5^rone 
auf <3ucfer ab, fcfjlägt biefen in Stücfe, preßt ben Saft 
ber 5rüd?te barüber unb läßt biefes feft jugebeeft eine 
Stunbe flehen. Dann gibt man ben in fochenbem IDaffer 
abgebrühten Cee burch ein feines Sieb hinein, fügt 
nach unb nach (amtliche Kleine ba$u unb legt bie in 
Scheiben geschnittene Zlnanas ohne bie ^ueferbrühe in 
bie Howle. ZI Tan [teilt bas (ßetränf auf <£is unb gibt 
fürs oor bem (gebrauch ben Seft baju. 

86. $orter-»otole. 

Zluf \ l /t Citer porter 
Vs fiter Sherry, 

2 5lafchen Seft, 

3 

geriebene HTusfatnuß, 

•/* £h«elöffel 3ngu?erpult?er. 
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ZTlan legt bie Zitronen, nacfjbem fte in Scheiben 
gefdjnitten unb bie Steine entfernt finb, in eine 33on?len* 
terrine, ftreut V« Ojeelöffel 3ngtt>erpult>er unb gerie¬ 
bene ZTCusfatnufj barüber, gießt Porter unb Sherry baju, 
(teilt bie ^otole fatt unb mifdjt sulefct ben Seft barunter. 

87. SRenftienfrtuttb. 

Hur für toaefere 5^er. 2X>ofjl bem, bem er befommt. 

\ 5l<*fcf?e Hurgunber, 

\ „ ZHarasdjino, 

U ^lafdjen Seft. 

Ulan gießt bies $ufammen unb trinft es, nadjbem 
es auf €is gefüllt ifi. 
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DL Uersdmdeneöetränke. 


88. ^nitfebetn. 

3n ein langes Kelchglas gebe man einen £iför unb 
barauf oorfidjtig ein frifdjes, nidjt ausgelaufenes <£igelb, 
»on bem alles <£itDeif$ entfernt ift. Dann fülle man 
bas (ßlas mit einem anberen £iför. Beliebte <5ufammen* 
jefeungen bes Knufebein fmb: 

Kognaf'Ctjartreufe, 

„ -Benebiftiner, 

„ «£ura9ao, 

StierrY'BranbY'Dansiger-tßolbmaffer, 

„ „ -grüner pomeran 3 en«£iför, 

Bofenliför-Blarasdjino. 

89. töömifdjtr $unfd>. 

Buf 1 /z £iter Bum ober 2lrra! 

I 5löfd?ß Btjeinroein, 

\ „ Seft, 

ber Saft non 2 Bpfelftnen unb 2 <gitronen, 

„ Sdptee non 5 <£iern, 

<§ucfer nadj <ßefct|ma<J, etwa 250 g. 

Der <3ucfer wirb mit bem Saft ber be¬ 

träufelt, mit Brraf unb 2X>ein begoffen, julefet mit bem 
Seft oermifdjt. BTan läfet bie Blaffe frieren unb gibt 
3 ulefet ben Sdjnee ber €ier barauf. 

90. @l>cnt) s (£obblcr. 

\—2 <ßlas SljerrY, 

\ Ceelöffel ©oll pubersucfer, 

1 /4 Zitrone, 
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\ €fjlöffel t>oII Knanasfaft, 

Knanas nach 33clt eben, 
geflogenes <£is. 

€in großes (ßlas reibt man innen mit einem 
StüdP Knanas ein, füllt bas (ßlas breiuiertel mit recht 
Harem, fetngeflofjenem <£is, gibt ben Pubersucfer unb 
bie auf <gucfer abgeriebene Schale oon 1 ji Zitrone fotoie 
Knanasfaft unb Sherry baju unb fchüttet bie Hlifdjung 
3—4 mal aus einem in ein anberes (ßlas. JTlan 
trinft ben StjerryCobbler burch eine (ßlasrö^re ober 
einen Stro^alm. Statt ber Knanas fann man auch 
ber 3 aljres 3 eit entfprechenb pfirfiefje, Kprifofen, €rb* 
beeren ober Bimbeeren nehmen. 

91. ©orftöil. 

1 2X>einglas IDisfey, 

\ Heines (ßlas Kngoftura, 

V* Zitrone, in Scheiben gefd?nitten, 

2 (Eßlöffel «gueferfaft. 

iTlan füllt einen großen Scfjüttelbecher ein Drittel 
uoU mit Hein 3 erfcblagenen <£isftücfchen, legt bie <3itro« 
nenfeheiben barüber, begiefct jte mit ^ueferfaft unb 
füllt IDisfey, Kngoftura ober fonft einen beliebigen 
Ciför barüber. 


92. Stellar. 

Kuf 3 ^lofdjen leichten ittjeimuein 
2 Slafchen Dorbcaur, 

2 5lafdjen Seft, 

1 /i Kilo <3ucfer, 

J /a Kilo frifdje IDalberbbeeren, 

4 ZHanbarinen. 

Die (Erbbeeren werben mit «guefer beftreut unb 
mit einer ilafchelDeifjtDein übergoffen unb mehrere Stun* 
ben feft jugebeeft hi n 9 e 9 e flt* Don ben UTanbarinen 
Ubbts, puuf unb SorolmbKcb. 4 
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ir>irb bie äu§erfte Schale feljr fein abgefdjält unb biefe 
[amt bem ausgeprefjten Saft $u ben <£rbbeeren gege¬ 
ben. Hlsbann fiiUt man ben übrigen IPein ba 3 u, ftettt 
bas (ßetränf falt unb giejjt 3 ulefet ben Seft hinein. 


93. ÄArbinal 

Huf 4 5tu[d)en leichten Hfyeinwetn 
2 Hpfelfinen, 

2 pomeranjen, 
l Zitrone, 

V* Kilo <3ucfer. 

3)ie brächte werben entfernt, in £}älften gefdjnitten, 
mit bem <§ucfer beftreut unb mit bem JX>ein bebecft 
in feftoerfcbloffener Cerrine mehrere Stunben ^inge- 
fteUt. 3 )ann nimmt man bie fjälften mit einem Sieb- 
löffel heraus, brücft ben Saft in bas (ßetränf unb 
rüfyrt es noch gehörig burcheinanber. 

94. öiföof. 

HTit XDaffer uerbiinnt 31 t trinfen, falt unb warm. 

Huf 5 Slafdjen Hotwein 
V* #afd*e Kognaf, 

1 jt Kilo <?>ucfer, 

4 pomeransen, 

[0 (ßewürsnelfen, 

2 Stangen <3imt. 

3)ie pomeranjen werben fein abgefchält, ber 
Saft ausgepreftt unb mit (ßewür 3 nelfen unb <3imt in 
eine ^lafdje gegeben, ber Kognaf barüber gefüllt unb 
24 Stunben hingeftellt X)en < 3 ucfer h<*t ntan unterbeffen 
mit wenig ibaffer geläutert, gibt ben Hotwein ba 3 u 
unb julefet ben non ben (ßewürjen abgegoffenen 
Kognaf. 

95. Sifdjof. 

Huf 4 5lufd}en Hotwein 
4 grüne pomeranjen, 
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Zucfer nadj belieben (etwa */* Kilo). 

HTan fctjält bie grünen, bitteren pomeransen 
fefyr fein ab, iibergiegt bie Schalen mit x j% Citer 
Gaffer unb tagt bies mehrere Stunben jietjen. Dann 
giegt man ben (Eftraft ab, nermifc^t ifyn mit Hotwein 
unb gibt nach Hetieben «gucferfaft baju. 

96. öiföof. 

2luf 5 Slafdjen Hotwein 

^—5 (Eglöffel Hifd?ofeffen 3 , | 

1 /z Kilo Zucfer. 

Die einfache Zubereitung bes Hifdjofs gefdjietjt 
mit ber fertig getauften Hifcfyofeffenj. Der Z*Wf** 
wirb in ben Hotwein getegt, unter öfterem Umrüsten, 
bis er nollfiänbig jergangen ift, bann t>on ber (Effenj 
nadj Dorfcfyrift bin 3 ugefeftt 

97. fralat. 

2tuf <{ Stafetten roten Hurgunberwein 
‘k pomeranjen, 

*/* Kilo Zucfer, 

*/a fiter tPaffer. 

Die fein abgeriebene Pomeran 3 enfcf)ale wirb 
mit IDaffer bebecft, mehrere Stunben tjingejiettt, bann 
abgegoffen unb mit bem in etwas XOaffer aufgelöjien, ge* 
Hörten Zucfer vermengt. Zum Sdjlug wirb ber 
Hurgunberwein tjinjugegeben. 

98. «föjttriti. 

3luf 2 Stafetten Hotwein, 

200 g Zucfer, 

( lange Stange Zimt, 

6 Helfen, 

4* 
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bi« fein abgetriebene Schale einer Hpfelftne 
ober Zitrone. 

Btan giegt ben Hotwein in ein fauberes (ßefäg, 
fügt «guefer unb afle (Semürse ba$u, bringt bies feft 
jugebeeft 3 um Huffocben unb trinft es redjt bet§. 

99. (Brog . 

Huf 2 fiter fodjenbes XPaffer 

\ fiter feiner Hum ober Hrraf, 

2 Zitronen, 

^uefer nad) (Befdjmacf. 

HTan lägt ben ^uefer mit bem iPaffer auffodjen, 
gibt bie Zitronen in Scheiben gefdjnitten unb julefet 
Hum ober Hrraf basu. Hud? fann man ben (Srog 
bereiten, inbem man in jebes <Slas eine ^itronenfdjeibe 
unb ^uefer gibt, bas (Sias jum britten ober vierten 
Ceile je nach (Sefdpnacf mit Hum ober Hrraf anfüllt 
unb fodjenbes XDaffer baruber giegt. 

100. @ierbier. 

Huf 2 fiter bünnes Braun« ober IBeigbter 
5 «Eigelb, 

5ucfer nad? Belieben, 
l groge Stange ^imt, 

Hie Schale einer Zitrone. 

Hon einer Zitrone wirb bie Schale feljr fein ab* 
gef dritten, mit ^imt unb <3ucfer in bas Bier gegeben 
unb biefes einmal aufgefodjt. Hann jiefyt man bie 
Blaffe vom jeuer, gibt unter fortrväljrenbem ftarfen 
Schlagen mit bem Sdjneebefen 5 «Eigelb hinein unb 
giegt bann aßes burd? ein Jfaarfteb. 

101. föerbter. 

Huf l fiter leichtes Bier 
V» fiter füger Haljm, 
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5 ©gelb, 

125 g <3ucfer, 

7» Citer 2lrraf, 

^ Helfen, 

l große Stange ^imt, 

V 2 Sitronenfcfjale, 
geriebene HTusfatnuß. 

Ulan fodjt ben Haljm mit ben (Semürjen unb 
^ucfer auf, quirlt bie (Selbeier baran unb lägt bies 
auffodjen. Unterbeffen tjat man bas Bier ebenfalls 
aufgefodjt unb gießt nun beibe Ztlif jungen oorficbttg 
jufammen. 
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IV. Clmonaden und Kaltschalen. 


102. InrabeerfaffcSimotiöbe. 

3 Kilo Himbeeren, 

40 g IDemfteiiifäure, 

< 3 ucfer itadj (Sewidjt bes Saftes. 

2Uan gibt auf 3 Kilo frifcfy gepflücfte (Sarten* 
ober beffer lOalb-^imbeerert 40 g puloerifierte iPein* 
getnfäure unb 2 Citer tPaffer. hiermit lägt man bie 
Himbeeren 24 Stunben fielen, mug aber ab unb 3 U 
etwas rühren unb bie Leeren 3 erquetfcben. Had> 
biefer ^eit fdjüttet man bie Ulaffe auf ein ausgefpanntes 
UTuHtucfj*) unb lägt jte — ofyne $u brücfen — langfam 
burd)laufen. Kuf \ Kilo biefes burdjgelaufenen Saftes 
wiegt man l 1 /« Kilo ffut 3 ucfer, legt biefen Kein ge* 
fdjlagen in ben Saft unb lägt bie 5 lüfftgfeit fo lange 
fielen, bis fie nottftänbig Kar unb ber Sucfer baritt 
gans gefd)mol 3 en ift. Der Saft wirb in fauber gerei¬ 
nigte, gut ausgetrocFnete ^lafctjen gefällt, mit Ceinen 
ober Ztlull 3 ugebunben unb an einem luftigen, froft* 
freien Orte aufbewafyrt. <5um Bereiten ber Cimonabe 
gibt man l—2 «Eglöffel fjimbeerfaft in ein (Sias, füllt 
biefes mit redjt faltem ZDaffer unb wirft ein Keines 
Stücf <£is hinein. 

*) Swerfmdgig befefHgt man bas UMItudf an ben üier 
Beinen eines Stulpes, ber nmgefeiirt mit bem Sige anf ben 
Sig eines anberen Stulpes gepellt wirb. Unter bas <Eudf, 
bie Beine bes Stulpes gellt man bas (ßefäg )nm 2luf« 
fangen bes Saftes. 
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103. $imbettfaft:£hitoitftbe. 

5 Kilo Ijimbeerfaft, 
i 1 /» Kilo ^ncfer. 

Hecht reife ( 5 arten*£jimbeeren fdjüttet man in 
einen Emailletopf, fegt biefen aufs ^euer unb lägt bie 
drüdjte unter beftänbigem Druden unb preffen mit 
einer ^oljfeule gehörig burdjfodjen. Hun fchüttet man 
bie 5 rüdjte auf ein ausgefpanntes IHulltuch unb lägt 
ben Saft in ein barunter beftnbliches (Sefäg gehörig 
austaufen. Sowie ber Saft aufhört 3 U tröpfeln, nimmt 
man bie Himbeeren aus bem KTutttucfi, bringt fie ttueber 
aufs 5 cuer unb lägt fte unter tüchtigem itmrühren 
burchfocfjen. Xtacfjbem man bie ilTaffe 5—4 mal er¬ 
btet B|at, ifl ber Saft aus ben 5 *üchten ausgejogett. 
Kuf l Kilo ^imbeerfaft rechnet man V* Kilo ^utsuefer, 
legt biefen Kein gefdjlagen in ben Saft unb lägt ihn 
lochen, bis er bief unb runb ift. Der fertige Saft 
wirb in gut gereinigte, ausgetroefnete unb gefchwefette 
5lafdjen gefüllt, welche man mit Sdjweinsblafe ober 
Pergamentpapier luftbidjt uerfdjliegt. Don biefem Saft 
nimmt man einen fnappen Eglöffel soll in ein (Sias 
XDaffer, Selters ober beliebigen Sauerbrunnen unb 
erhält eine oorjügliche Cimonabe. 

104. $imbecrefftg. 

3 Kilo Himbeeren, 

2 Citer Efftg, 

<3ucfer nach (Sewicht bes Saftes. 

Huf 3 Kilo Himbeeren gibt man 2 Citer nicht 3 U 
fdjarfen Efftg, lägt bies einen Cag ftetjen unb pregt 
es burdj ein Cud* fefl aus. Huf l Citer non biefem 
Efftg rechnet man j Kilo <3ucfer, focht ben «^uefer mit 
bem Efftg äufammen auf, füllt bie 5 lüfftgfeit in 5 lnfd?en 
unb uerfdjliegt biefe luftbicht. 2Ttit XPaffer uermifcht 
ift ber ffintbeer-Efftg ein erfrifdjenbes, angenehmes 
(Setränf in heifje* 3 ahresjeit. 
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105. <grbbeerfaft;£iiiroitabe. 

2 Kilo (Erbbeeren, 

2 Kilo <5ucfer, 

\ fiter XDaffer. 

Die (Erbbeeren werben fauber abgewafdjen unb 
auf Cüdjern roieber getroefnet. ^uefer unb XDaffer 
werben geflärt, fodjenb über bie (Erbbeeren gegoffen 
unb biefe 2—5 Stunben feft $ugebe<ft fyingeftellt. ZXadj 
biefer ^eit giegt man bie ZTTaffe auf ein ausgefpanntes, 
bünnes ZTtulttudj unb lägt ben Saft in ein barunter 
beftnblidjes reines (ßefäg auslaufen. Da ber Saft 
feljr bief ift, tröpfelt er nur langfam unb man fann 
iljn wenigftens $wei Cage auslaufen laffen. ZUsbamt 
wirb er in ausgefdjmefelte, gut gereinigte 5l<Jfd}en ge* 
füllt, luftbidjt oerfdjioffen unb nadj Z3elieben baoon mit 
XDaffer oermifdjt getrunfen. Diefer Saft ift freilich etwas 
foftfpielig, seidjnet ftdj aber burd? einen oorjüglidjen 
reinen Oöefcbmacf aus. ZTian fann ben Saft aus XDalb* 
(Erbbeeren fowofyl wie aus <ßarten*<£rbbeeren bereiten. 

106 (grbbeerfafcSimonabe. 

5 Kilo (Erbbeeren, 

($0 g XDeinfteinfäure, 

<3ucfer nach (ßewicfyt bes Saftes. 

ZITan nimmt 5 Kilo XDalb*<£rbbeeren ober fleinere, 
unanfefinlicfye <Sarten*£rbbeeren, weldje man 3 um Hoff* 
effen ober (Einmadjen nidjt oerwenben mag, bebeeft 
biefe mit 2 fiter XD aff er unb ^0 g XDeinfteinfäure unb 
lägt fie in einer grogen Schale 2\ Stunben fteljen, 
roäljrenb man bieirücfyte öfters umrüljrt unb quetfdjt, 
bamit ber Saft beffer fyerausfommt. Zlm näcfjften Cage 
fdjüttet man bie ZTIaffe auf ein feftausgefpanntes XTCutt» 
tud? unb lägt ben Saft oollftänbig ablaufen. Zluf l 
Kilo biefes Saftes rechnet man f 1 /* Kilo <3ucfer, legt 
biefen flein 3 erfd} lagen hinein unb lägt itjn oollftänbig 
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Sarin sergeften. KTan füllt ben Saft in 5lafdjcn, binbet 
Siefe mit KTutt ober £einen 311 unb oerwenbet baoon 
nach belieben 3 ur £imonabe. 

107. Srombccrfafcgtmoiiabe 

wirb mit Srombeerfaft genau wie bie <£rbbeerfaft* 
£imonabe bereitet. 

108. 3to|anni#&efrfttft4!imoiiabe 

wirb ebenfalls wie €rbbeerfaft*£imonabe bereitet. 

109. ^felfaft'^tmonabe. 

\ Kilo Kpfelfaft, 

Va Kilo ijut 3 ucfer. 

Derfctjiebene Sorten unreife Kepfel, unter benen 
ber rote (ßewürsapfel nicht 3 U oergeffen ift, auch einige 
Quitten»2lepfel ober Simen werben fauber abgerieben, 
mit Schale unb Kernhaus*) in Siertel gefchnitten, 
mit ZSaffer bebeeft unb weich gefodft. Klan gibt bie 
Klaffe auf ein Cucfj unb lägt ben Saft ablaufen. <gu 
1 Kilo Kpfelwaffer rechnet man Va Kilo < 5 ucfer, lägt 
biefen Kein gefdjtagen mit bem Saft einfachen, füllt 
ihn in 5 lafd}en unb »erfdjliegt biefe luftbidjt. I — 2 
€gloffel Kpfelfaft mit einem (Slafe Züaffer oermifcht, 
geben ein angenehmes, erfrifchenbes (Setränf. 

110. Onlttenfaft'^imonab e 

wirb oon Quitten genau fo bereitet, wie Kpfelfaft« 
Cimonabe. 

111. Bitronen^iituMabe. 

Vs Citer iS aff er, 

1 Zitrone, 

<3ucfer nach (Sefchmacf. 

3n bas eisfalte Züaffer wirb bie frifche Zitrone 
*) Sägt man ©djale unb ftetngauS fort fo gaHert bie Waffe 

tiidgt. 
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feft ausgebrüdt, währenb man bie Steine forgfältig 
entfernt, dürfet wirb nach Belieben hinjugefügt. Hoch 
einfacher ift folgenbes Derfabren. <£ine Zitrone wirb 
in Scheiben gefchnitten, aus benen man bie Kerne 
entfernt. Diefe Scheiben legt man in leicht gefügtes 
IDaffer unb gibt einige Keine Stüde <£is hinein. 

112. ^rn^^imoiialie. 

375 g <5uder, 

2 Zitronen, 

Y* £iter JDeigwein, 

^imbeer* ober 3ol}annisbeerfaft. 

Der <3uder wirb in 3 fiter IDaffer aufgefocfyt, 
mit bem lDeigwein unb ben in Scheiben gefdjnittenen, 
entfernten Zitronen »ermifcht. Zttan gibt 5rud?tfaft 
nach (ßefebmad basu unb fteUt bie Cimonabe falt, 

113. Bitronenfaft^imonabe. 

2 l /i Kilo ^uder, 

2^ Zitronen. 

Der <5uder wirb mit wenig IDaffer geflärt unb 
bid eingefod}t. Hnterbeffen fdjält man non 6 Zitronen 
bie Schale fo fein wie möglich ab unb brüdt ben Saft 
ber 2\ Zitronen aus. Diefen «^itronenfaft, in welchem 
feine Steine fich befinben bürfen, gibt man nebft 
ber Schale in ben fochenbert «guderfaft, nimmt biefen 
fofort t>om 5euer, lägt bie iTlaffe noch einige Hlinuten 
burchsiehen, aber nicht mehr fochen, unb treibt fte burch 
ein KTulituch. Der Saft wirb in dlafdjen luftbicht 
»erfchloffen unb nach Delieben baoon mit IDaffer r»er* 
mifcht getrunfen. 

114. ftyfelftncnfafts&tnoitabe. 

2*/s Kilo <guder, 

2^ Kpfelftnen. 
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Der < 3 uc?er wirb mit wenig ZDaffer gefiärt, bief 
eingefodjt, bann oom genommen unb mit ber 

fein abgeriebenen Schale non 7 —8 Kpfelftnen fowie 
bem Saft non 2\ Kpfelftnen uermifcht. ZTTan treibt 
bie Zttaffe burch ein DTufltuch, fußt fie in ^lafchen unb 
oerwenbet jte mit XDaffer oermifcht. 

115. Bitnmensftaltföale. 

\ 5lafd}e ZDeißwein, 

4 «^fronen, 

<3ucfer nach (ßefebmaef. 

Der ZDeißwein wirb mit 2 ^lafdjen ZPaffer oer« 
bünnt unb ber Saft ber Zitronen bitteingebrfieft. Die 
Schale wirb fein abgefchnitten, ebenfaßs in bie Kalt« 
fctjale gelegt, biefe nach belieben gefügt unb falt ge» 
fteßt. 

116. 9fyfelftnen’&altf4}ale. 

125 g Heis, 

6 Kpfeljtnen, 

V 2 fiter ZDeißwein, 

<3ucfer nach (Sefchmacf. 

Der Heis wirb in 2 Citer ZDaffer gar, aber noch 
fömtg gelocht. 2 Kpfelftnen reibt man auf < 3 ucfer 
ab, legt biefen in bas h*ifce ZDaffer unb läßt ihn barirt 
sergeben. Dann gibt man ben ZDein unb ben ausge« 
brfieften Saft ber fe<hs Kpfelftnen 311 bem Keiswaffer 
unb fteßt bie Kaltfcbale auf <£is. 

117. Ä^felfincßsSimoBttbe. 

z /a Citer feiner iranjbranntwein, 
Kpfeljlnenfcbale, 

<3ucfet nach (SefchmacF. 

(Eine große, roeithaljtge 5lafche fftßt man breiniertel 
roß mit beftem 5 *<*n 3 branntwein unb wirft foniel fein 
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abgefcbälte Kpfelftnenfcbale hinein, bis bie 5l<*f<b* gan$ 
gefällt ift. Diefe lägt man nun 6 — 8 IDocben gehen, 
giegt ben Branntwein ab unb füllt ihn in eine feg* 
rerfdjloffene 5lafche. <3ur Bereitung bet timonabe; 
nimmt man gefügtes, eisfaltes ZPaffet unb fegt non 
bem 2lpfelfxnen-<£ytraft nach Belieben l^inju. 

118. gtabett’&altftiftlc. 

2 Citer fette, füge KTilcb, 

«guefer nach <5efchmacf, 
l kg frifche, rote Himbeeren. 

Die KTilcb mirb mit bem 3«cTer t>ermifd?t, Falt 
gegellt, über ausgefucht fcfyöne Himbeeren gegoffen 
unb fo angerichtet. 

119. $eibtlbcerrßaltfdjale. 

\ kg frifche, ausgefuebte fjeibelbeeren, 

»/, Citer Kotmein, 

V 2 Zitrone, 

5 g 3imt, 

«guefer nach (ßefchmacF. 

Die fjeibelbeeren m erben mit 2 Citer IX? aff er bebecFt 
unb unter fjinsufügung ber fein abgefebälten Schale 
einer h^en Zitrone unb Stangen$imt aufgefocht. 
Klan gibt SucFer nach Belieben h*n$u, mifebt ben 
Kotmein barunter unb gellt bie Kattfcbale auf <£is. 

120. $(ibe»e(r^U(b. 

2— 2 V 2 Citer fette, füge KTilcb, 

\ Kilo ffeibelbeeren, 

^uefer nach (ßefebmaef. 

Die fauber oerlefenen, abgemafebenen ffeibelbeeren 
merben mit ^uefer bebecFt, eine Stunbe ^in^e^eUt, 
mäbrenb man bie KTilcb ebenfalls auf <£is ober in 
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faltes IDaffer ftettt. Klan febüttet ttu« bie 5md}te in 
eine Suppenterrine, gibt bie HTilcb barüber unb rübrt 
alles gehörig burcbeiuanber. 

121. Styrilofen* ober $furftrbfaltfi&alc. 

\ Kilo 5rüd}te, 

V 2 Citer £Deif}tx>ein, 

^ucfer nach (ßefebmacf. 

Hadjbem man bie irüdjte gefcbält unb in Xjälften 
gefcbnitten tjat, fefet man fte mit 2 Citer XDaffer be* 
becft'auf unb fod?t fte gar. Die beften, tjeil gebliebenen 
5rüebte — etwa bie fjälfte — nimmt man heraus unb 
legt fte in bie Suppenterrine. Die übrige Klaffe 
treibt man bureb ein fjaarfteb, fefet fte non neuem 
mit «gucfer unb &)eif$»ein oermifdjt auf, focbt bie 
5lüffigfeit nochmals bureb, fußt fie in bie Suppen* 
terrine unb flellt biefe in <£is. 

122. ÄttffrßaUföale. 

\ Kilo Sauerfirfcben, 

V 2 Citer Hot»ein, 

250 g «gucfer, 

1 Zitrone, 

\ €fjtöffel (ßuftin. 

Die Kirf eben »erben mit 2 Citer ZDaffer bebecft, 
aufgefefct unb gar gefod}t. Dann nimmt man mit 
einem Sieblöffel bie ffalfte ber 5*ücbte aus ber Hrübe, 
legt fte in bie Suppenterrine unb fteDt fte jurücf. Die 
übrigen Kirf eben treibt man mit ber Krülje bureb ein 
fjaarfieb, fefet biefe Klaffe oon neuem auf, gibt Hot* 
»ein unb^uefer b™ein, auf welcbem man eine Zitrone 
abgerieben b at - <3ulefet quirlt man \ (Eßlöffel (ßuftin 
hinein, »elcbes man falt im Kirfcb»affer aufgelöft bat, 
fod}t bie Kaltfcbale auf, siebt fte oom 5cuer, gießt 
fie über bie Kirf eben in ber Suppenterrine unb fießt 
fte falt. 
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123. @ta4jeißecr:&a(tf$ale. 

\ Kilo reife, rote Stachelbeeren, 
l Slafche leichter Hotwein, 

375 g 5u<*er, 
l Zitrone, 

\ Stücf Stangensimt. 

Die Stachelbeeren werben t>on Stiel unb Blüte 
befreit, mit 2 fiter IPaffer bebeeft unb aufgelocht. Dann 
gibt man Hotwein, ^uefer, <3imt unb bie abgerie* 
bene Schale einer Zitrone baju, läßt bie Zttaffe gut 
burchlochen, nimmt fte t>om 5*uer, treibt fie burch ein 
f^aarjteb unb fteKt fie auf <£is. 

124. gBetoftaltfißale. 

75 g Sultaninen, 

50 g Korinthen, 

5 g 3imt, 

\ ^iteone, 

\ ^tafche XPein, 

\ Suppenteller t>oK geriebenes Schwarjbrot, 

\50 g <3ucfer. 

Die fauber uerlefenen Hofinen unb Korinthen, 
ber Stangensimt unb bie fein abgefchnittene Zitronen« 
fchale werben mit bem <3udPer in V/* Citer IPaffer gar 
gelocht. HTan nimmt bie Blaffe r>om 5euer, gibt ben 
IX)ein ba 3 u, fteKt bie Kaltfchale auf <£is unb uermifcht 
fte lurj oor bem Knrichten mit Schwarsbrot. 

125. föefr&tlttöalc. 

\ 5lafche IPeißwein, 

6 €ier, 
l Zitrone, 

125 g feiner «SucPer. 

\ 5lafche IPeißwein wirb mit berfelben Hlenge 
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ZDaffer, Surfer unb ber abgertebenen «gitronenfchale auf* 
gefocht. Unterbeffen bat man bie cEier mit bem Zitronen* 
faft gut uerrührt, gibt bicfe nun unter tüchtigem Quirlen 
in bie fodjenbe Blaffe, läßt biefe einmal auffochen, 
treibt fte bann burctj ein £}aarfteb unb ftellt fte falt. 

126. föemtaUf^ale. 

125 g füge BTafronen, 

2 «gitronen, 

<gucfer nach (ßefchmacf, 
l Citer tDeigwein, 

\ £iter Botwein, 
f Citer ZDaffer. 

Der <3ucfer wirb mit bem IDaffer aufgefocfjt, mit 
bem JX>ein uermifcht über bie BTafronen gegeben unb 
2 Stunben auf €is geftettt. 

127. 8ier=$itftfdfale. 

2 £iter fyeUes ober Sügbier, 

100 g Korinthen, 

10 g 3imt, 

3 —*k <£gtöffel <5ucfer, 
l «Zitrone, 

\ Suppenteller »oll feingeriebenes Schwarjbrot. 

2 Citer leichtes, aber nicht bitteres Bier werben 
mit \ Citer 2£>affer in eine Suppenterrine gegeben, 
mit ,3imt, <3ucfer, gewafchenen Korinthen, geriebenem 
Brot unb entfernten <§itronenfcheiben uermifcht. BTan 
rührt alles tüchtig burcheinanber unb ftellt bann bie Kalt* 
fchale auf <£is. 


128. <Srbbeer:£a(tf$ale. 

2 Citer fette, füge milch, 
l Kilo frifche firbbeeren, 
<3ucfer nach (ßefchmacf. 
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Die £rbbeeren werben mit bem ,3ucfer beftreut, 
eine Stunbe tjingejteUt, bann mit in <£is gefüllter 
Hlilch begoffen unb fofort attgerichtet. 

129. ftefrSaltföalt. 

125 g Heis, 

1 Slafcfje IDeigwein, 

2 «gitronen, 

250 g <gucfer. 

3n \'k fiter ID aff er löft man ben «5>ucfer auf 
unb focht ben Heis barin gar, aber noch förnig. ITCan 
mifdjt ben IDein unter bie IlTaffe unb gibt bie <3itro* 
nen in Scheiben gefchnitten, aus benen bie Steine 
entfernt ftnb, tjinein. Die Kaltfchale wirb vor bem 
(Gebrauch auf €is gefteßt. 

130. ftag«taltf4ak< 

fOO g Heis, 

\ fiter HTUch, 
f fiter Hahm, 

\ pafet Danißin, 
dJudfer nach (Sefchmacf. 

ITtan focht ben Heis in ber HTilch gar, aber 
noch fömig, verfügt ihn angenehm, rührt Danißin unb 
f fiter fügen Hahm barunter unb ftettt bann bie ^läffi^Fcit 
falt. 

131. ^lanbeltrtilig. 

V» Kilo Hlanbeln, 

2—3 fiter HTildj, 

<3ucfer nach (ßefdjmacf, 

x /t fiter Hofen* ober (Drangenblütenwaffer. 

Die abgebrühten, gefehlten HTanbeln, welche recht 
weig bleiben müffen, werben burch eine HTanbelreibe 
getrieben, mit V* fiter fodjenber Hlilch begoffen, feft 


ty Google 


Original from 

UNIVERSITY OF CALIFORNIA 



65 


sugeberft [ Stunbe warm geftellt. J)arm gießt man 
bie ^lufftgfeit burdi ein tTTufltudj, oermifdjt fte mit 
bem parfümierten XPaffer unb ber übrigen ZTlildi unb 
[teilt fte *falt. 


132. Seii|te SRatibclraild). 

[25 g ZITanbeln, 

2 Citer 2ttildi, 

<5ucfer nadi (Sefdimacf, 

Yt Citer Hofenwaffer. 

Hadibem man bie ZTTanbeln abgebrüht, gefdjält 
unb burdi eine ZTTanbelreibe getrieben Ijat, begießt 
man fte mit 2 Citer fodjenber ZTTilcfj unb läßt fte, fefi 
jugebedt, eine Stunbe warm ftetjen. ZTun gibt man 
bie 5lüfftgfeit burdi ein [auberes iTiuIItud}, oermifdit 
fte mit bem Hofenwaffer unb <3uder unb [teilt fte auf 
<£is. 


133. PuntytnnUd}. 

[ Citer ZUildi, 

[ Suppenteller ooll geriebenes Sdjwarjbrot, 
<3uder nadi (Sefdjmad, 

<3imt ober PaniHe, 
mehrere Sdjalen Sauermildi. 

ZHan gibt 3 —% Sdjalen Sauermildi in eine 
Suppenterrine, quirlt [ie tüdjtig burdi unb oermifdit 
[ie mit ber [üßen Jltildj. ZTun rüljrt man <3uder ttadj 
belieben, (Sewürs unb Sdjwarsbrot Ijinein unb fiellt 
bie plumpermildi falt. 

134. ®amttcmtti|. 

2 Citer tflild?, 

<£igelb, 

[50 g ^uder, 

3I6b»s, punfct* unb J3on?I«i6u<ij. 5 
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l <£j$löffel <5uftin, 
l Pafet Danillin. 

Die ITIild} wirb mit bem <3ucfer aufgefodjt. <£i* 
gelb unb (Suftin uerrütjrt man mit etwas faltem JDaffer, 
quirlt bies in bie fodjenbe ZITildj, läßt fte einmal auf» 
fodjen unb sielet fie rom 5euer. 2TTan mifdjt ein 
pafet Danillin unter bie TtTaffe unb [teilt fie Falt. 
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V. Eiköre. 


35. Cnracflo. 

2luf J Eiter 5tanjbranntwem 

250 g brauner Kanbisjucfer, 

J25 g Kpfelgnenfdjale. 

Die 2lpfelgnenfdjale trnrb in JDaffer gelegt, bis 
ft<±> bie gelbe Schale non ber weiten trennen lägt. 
Sobann wirb erftere in Stücfdjen gefdjnitten unb mit 
bem Branntwein unb geflopften <?>ucfer in eine $lafdje 
gegeben, uerforft unb bei täglichem Umfdjütteln 2—5 
JDodjen an einen warnten Ort gegellt. Dann wirb 
bie 2tpfelgnenfdjale ausgepregt unb bie 51üfggfeit 
filtriert. 


36. QTIjarfteiife. 

I Eiter feiner fDeinfprit, 

1 Kilo beger Xjutsucfer, 

\ Pafet Cljartreufe«Kräuter für 60 pfg. 
oon ff. <£. 21. Boelicfe. Berlin 5. 0. 
Köpenicfgrage ^6. 

BTan giegt ben XDeinfprit mit Eiter beftiüertem 
IDaffer 3 ufammen, fdjüttet bie Kräuter hinein, lägt 
altes eine Stunbe 3 ieljen unb gltriert es burcfy 5li*g* 
papier. Hun fodjt man ben ^ucfer 5 ZTTinuten in »/, 
Eiter fOaffer unb giegt ifyt in ben oben gewonnenen 
Kräutereftraft, lägt bie BTifcfjung abfüfgen, unb ber 
Eiför ig fertig. Diefe BTifdjung gibt 2'/ 2 Eiter Cljar* 
treufe. 

6 * 
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137. Ottittcnlilör. 

Kuf V* £iter Quittenwaffer 
375 g <5ucfer, 
f £iter XDeingeift, 

8 /4 £iter Krraf. 

Die Quitten werben mit einem Sucge abgewifdjt, 
auf bem Heibeifen gerieben, einen Sag in ben Keller 
geftellt unb bann burefj eine ©bftpreffe ober burctj ein 
feftes Such gebrüeft. Ktsbann fommen $u 7* £iter Saft 
375 g <3ucfer unb werben jufammen eine Diertelftunbe 
ftar gefocfyt. 3ft bie erfaltet, fügt man 

IDeingeift unb Krraf baju, fcfyüttelt bies 8 Sage lang 
öfters um unb filtriert es bann in 5lnfd?cn. 


138. ^tyleljcnliför. 

Vs £iter Sd}lef|enferne, 

\ £iter Klfotjol, 90 %, 

V* Kilo geflogener <3ucfer. 

Klan fegt bie Sdjlefienferne mit einigen gansen 
Sdjleljen in \ £iter tDaffer unb Klfofyol in einer 
5lafdje 6 ZDodjen lang in ein warmes <3immer. Die 
5lüffigfeit wirb bann abgegoffen, mit ^uefer nochmals 
8 Sage fyingeftellt unb in ilafcfjen gefüllt. 

139. @djle$enUför. 

‘A Citcr Schlehen, 

V« £iter 9 6% Klfoljol, 

\ Helfe, 

\ Keines StücP ^imt, 

250 g <5u<fer. 

3n eine Cljampagnerflafcbe gibt man »/ 4 £iter 
Sdjleljen, nacfybem fte einmal gefroren finb. Dann 
feffüttet man ben Spiritus barüber unb lägt bie 
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5lüfftgfeit ^ IDochen ftehen. Dach biefer <3eit gibt man 
bas (ßetoürs ^tnsu unb füllt bie 5lafche mit IDaffer an, 
in welchem man ben <3ucfer flat gefodjt tjat. DTan 
läßt bie ZITifdjung noch einige (Tage fielen, giefjt fie 
bann burdj ein ;$tltrierpapier uttb füllt ben fiför in 
51afdjen. 

140. mt. 

375 g dfaefer, 

V 2 fiter IDaffer, 

V 2 fiter 90 % Spiritus, 
fiföreffenj. 

Xüaffer unb <3ucFer wirb aufgefocht, abgefühlt, 
Spiritus unb fiföreffens jugegeben. 

141. fflitffifoer mt. WaMl) 

Hefter Spiritus, 90%, 
beliebige 5rü<hte, 

<§ucfer nach Dlafj bes Saftes. 

<£ine grofje (ßlasflafche mit breiter ©effnungwirb 
mit gut gereinigten Kirfdjen, Stachelbeeren ober 
Johannisbeeren (roten ober fdjwarjen) ooflgefüHt unb 
mit bem beften Spiritus ooßgegoffen. Darauf toirb 
bie $lafche gut oerforft unb verhaft unb an einem 
mäfjig toarmen ©rte in bie Sonne gefteHt. Dian lügt 
ben fifdr 2—3 Dlonate fo ftehen. Je länger er fleht, 
befto beffer toirb er. Dann giefjt man bie getoonnene 
5lüffigfeit ab unb burd) ein Sieb in frifdje IPeinfafchen, 
fefet auf 1 fiter Saft 125 g <7>ucfer ju unb läftt ben 
fiför nochmals einige tCage flehen, fjernach toirb es 
mit 1% fiter IDaffer oerbünnt. 

142. @4»«r$er 3^mt#im4HWr. 

Kuf 2 Kilo fdttogr$e Johannisbeeren 
2 fiter Spiritus, 

12 g 3imt, 
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5 g Helfen, 

<§>ucfer nad? <Se»id}t bes Saftes. 

Die »on ben Stielen befreiten 3oljannisbeeren 
werben mit ben <ße»ürjen unb Spiritus in »eitbalftge 
5lafdjen gefüllt unb 8—10 Cage fyngefteHt. Hadj 
biefer preßt man bie 5lüfftgfeit burefj ein Cucb 
fdjarf aus. Kuf % Ceile (gemeffen) biefer 5lüfjtgfeit 
rechnet man 5 Ceile IDaffer, feßt biefes Ijinsu unb 
fußt l £iter biefes Saftes mit 80 g <3ucfer. HTan läßt 
bie ZHifdjung nun nochmals ^ Cage ftefjen, filtriert 
fte bann, füllt fte in 51<»fdien unb oerfdjließt biefe luft« 
bidjt. 

43. ©tßtoarjer 3oßanm$bccr^itör. 

Kuf 2 Kilo fdjwarse 3ofjannisbeeren 
2 £iter Spiritus, 

375 g <3ucfer. 

Die abgebeerten 3<>ljannisbeeren »erben fo tüchtig 
gequetfebt, bis alle Heeren geplaßt ftnb, bann in »eit* 
balftge ilafdjen gefüllt, mit bem Spiritus begoffen unb 
8 Cage fjingefießt. Hadj biefer ^eit preßt man bie 
HTaffe burdj ein Cucb, fodjt ben Sucfer mit l £iter 
IPaffer auf unb feßt tbn ber 5lüffigfeit beiß $u. HTan 
füllt biefe »ieber in bie gut gereinigten 5lafcben, läßt 
fte Cage fielen, filtriert ben £iför unb be&* ib n m 
fefberfcbloffenen 5l<tfd}en auf. 

% 

44. 3i>bait!ii*lieei:s£tlfr. 

Kuf \ £iter rote 3°b ann ' s ^ ccrcn 
Va Kilo Kanbissuder, 

2 £iter ^»etfd)en»affer. 

Die Heeren »erben 3 erbrüdt mit bem <g»etfcben* 
waffer 8—10 Cage btagefieUt, bann fdjarf ausgepreßt 
unb mit bem in »enig ID aff er geflärten, beißen <3ucfer 
»ermifebt. 
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145. $reißelbccr*$tför. 

2 Citer preißelbeerfaft, 

2 „ Horbbäufer Kornbrannt»etn, 

800 g < 3 ucfer. 

Die 5nicbte »erben perlefen, ge»afcben unb mit 
»enig IDaffer aufgefoebt. ZTCan preßt fte bureb ein 
Cu<b febarf aus unb rechnet auf 2 Citer bes noch 
beißen Saftes 2 Citer Korn unb 800 g «guefer. Saft, 
(juefer unb Klfobol wirb in »eitbalftge 5 tafcfjen gefüllt, 
^ Cage tjingejiettt unb bann filtriert. 

146. $eibel6eer=2iför. 

^ Citer fjeibelbeeren, 

\ „ JDaffer, 

fi / 4 Kilo <3ucfer, 

2 V 2 Citer 90 % Klfoljol, 

10 g < 5 imt, 

5 g Helfen. 

Die jerquetfdjten bjeibelbeeren »erben mit bem 
JDaffer bebeeft aufgefoebt, mit bem < 0 e»ür 3 permifebt 
unb 3 — ^ Cage in einem Steingefäß ffingeftellt. 
Dann brüeft man bie Heeren bureb ein Cueb febarf 
aus, gibt «^uefer unb Spiritus 3 U bem Saft'unb füllt 
biefen in »eitbalfige 5 l<»fd?en unb läßt ibn~nocb ^ 
Cage fteben. Hacb biefer Seit »irb ber Ciför^ftltriert, 
in ^lafcben gefüllt unb gut perfcbloffen. 

147. $a0tbimcn^i(ßr. 

2 Kilo Hagebutten, 

\ Citer 90 % Klfobol, 

Sucfer nach Hlaß bes Saftes. 

Die 5rifcbte »erben pon Stiel unb Hlüte befreit 
unb mit ben Kernen Kein gefebnitten. ZTCan'Jtecft jte 
nun in »eitbaljtge ^lafdjen unb bebeeft jte mit bem 
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Klfohol. Hach JO lagert pregt mau bie Klaffe fcharf 
burcfy ein Cudj, mifcht auf \ £iter 125 g feinen 

<3ucfer, gelöfl in \}/% £iter tDaffer, barunter, füllt ben 
£iför in eine große ^lafctje unb läßt ihn bei häufigem 
Umfchütteln noch ^ Cage ftetjen. Dann tnirb er filtriert, 
in ^Iafdjen gefußt unb feft sugeftegelt bis 5 um (Sebraud) 
Eingelegt. 


148. ftufcSiför. 

250 g unreife IDalnüffe, 

4 g 3imt, 

^ g bittere HTanbeln, 

2 g KTusfatblüte, 

800 g Spiritus, 

300 g «gucfer, 

\ £iter IDaffer. 

Der Spiritus «?irb mit ben (Semürjen unb Hüffen 
t> er mifcht in einer weithalftgen 5lafd?e angefegt. Klan 
lägt bie 5lüfftg?eit 3—^ Cage flehen, fchüttelt fte öfters 
tüchtig burdj. Hach biefer 3ext focht man ben »gucfer 
im IDaffer flar, fegt biefen heiß ber Klaffe ju, filtriert 
biefe unb fußt fte in 5lafd?en. 

149. ftuß‘£itör. 

V 2 Kilo unreife, grüne Hüffe, 

IV 2 £iter feiner Kombranntmein, 

15 g gimt, 

8 g Helfen, 

Vs Kilo «gucfer, 

250 g IDaffer. 

Klan fegt Hüffe unb Hrannttnein mit ben (ßetnürjen 
in einer nerfcbloffenen ^ IDochen in bie Sonne. 

Hun roirb ber <3ucfer mit IDaffer geläutert, b®*§ $ u 
ber Hu§»5lüfftgfeit gegeben unb aßes gut filtriert. 
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150 . mtmmx. 

250 g frifch gebranntet Kaffee, 

V -2 Kilo «guefer, 

\ Stange Daniße, 
i Citer feinfler Klfohol. 

Die gemahlenen Kaffeebohnen »erben mit J Citer 
ID aff er 311 €ftraft aufgebrüht, unterbes Va Kilo ^uefer, 
l Stange Daniße unb \ Citer IDaffer sufammen auf* 
gefocht. Sobalb beibes erfaltet ift, »erben bie Ittaffen 
3 ufammengegoffen, »as bann 2 Citer ergeben mu§. 
biefer 5 lüfftgfeit »irb J Citer feinfter Klfohol gegeben, 
alles gut burchgemifcht unb filtriert. 

151. fttfclftncn-Sttör. 

x /ä Kilo Sucfer, 

5 Kpfeljtnen, 

\ Citer IDaffer, 

V. Citer 90% Klfohol. 

Die Schale ber Kpfelftnen »irb auf bem Sucfet 
abgerieben, biefer mit IDaffer aufgefodjt, erfaltet, bann 
Klfohol hi n 3 u 9 c fft 9 t unb <*fles burch ein ITCußtuch 
gegeben. 


152. ftafto’&for. 

250 g Kafaobohnen, 
l Citer Spiritus oini, 

1 Stange Danifle, 

2 Citer IDaffer, 

\ Kilo «guefer. 

Die Kafaobohnen »erben geflogen, mit bem Spi« 
ritus unb ber Daniße in einer 5 lafche 3 ZDodjen in 
bie Sonne gefteßt. Ulan mu§ täglich fchüttetn, focht 
IDaffer unb < 3 ucfer sufammen auf unb et»as ein, gibt 
bie Kafaomaffe basu unb filtriert aßes. 
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53. talflo^ilör. 

100 g entölter, puloertfierter Kafao, 

2 g feingefdjnittene DaniUe, 

8 g puloerifierter Ceylon <3imt, 

700 g befter Spiritus, 

500 g JPaffer, 

\ Kilo »eijjer ^ueferftrup. 

Das Kafaopuloer unb alle anberen troJenen 
Heftanbteile mifdjt man gut burdjeinanber, fdjüttet 
bies in eine 2 V 2 fiter faffenbe 5lafdie unb fügt ben 
Spiritus unb bas IDaffer l|in 3 u. Cntmeber flellt man 
fid} ben guJerfirup felbft Ijer, inbem man 600 g befter 
Haffinabe mit ^00 g XOaffer focht, ober man ©er* 
ruenbet flüffige Haffinabe, »eiche fäufüch ift. Der jefet 
fertige Ciför »irb burch einen fpifeeit 5lanellbeutel 
filtriert. Das juerft Hblaufenbe »irb nicht flar fein, 
beshalb mufj basfelbe fo lange jurüefgegoffen »erben, 
bis es golbflar burdjläuft. Die fjauptfadje bei fifören 
ift ein recht langes Cagern bei Zimmertemperatur. 

154. »anüteSiför. 

2 3 / 4 Kilo Zucfer, 

2 „ ZDaffer, 

2 „ Spiritus, 

100 g Danittetinftur (im Derhältnis l : (0 
bargejieDt), 

2 g Hnanasätfyer, 

2 Cropfen Hofenöl. 

Der Zucfer »irb mit bem IDaffer aufgefodjt unb 
geflärt. 3 n bie nod} l|ei§e Slüfftgfeit giejjt man ben 
Spiritus, in »elchent man oorfyer DanniUetinftur, 
2tnanasät^er unb Hofenöl aufgelöft Ijat. Der Ciför 
»irb filtriert, in troefene 5lafdjen gefüllt unb feft ©er» 
flegelt aufgehoben. 
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155. $flnille»£iför. 

5 Kilo <3ucfer, 

2 Stangen Danille, 

für JO Pfennig Codjenilletinftur, 

3 /4 fiter befter Sprit. 

Die in f leine Stücfe gefcfynittene Danille »irb 
mit bem Spiritus 3—^ Cage in feftüerfdjloffener 
5lafcbe ffingefteüt. Hach biefer <geit fodjt man ben 
«3ucfer in 3 fiter Züaffer langfam flar, gibt bie 
CodjeniUetinftur basu unb oermifdjt bies, nacfjbem 
es et»as abgefütjlt ift, mit bem Spiritus. Die 5lüffig* 
feit rnirb bann gut filtriert unb auf ^lafcfyen gesogen. 

56. £immbcer=(Steine. 

3‘/a fiter f}imbeerfaft, 

V. „ Kirfdjfaft, 

2 1 /. „ Spiritus (90%), 

J „ tt>affer, 

% Kilo <3ucfer. 

<3ucfer unb lüaffer »erben aufgefocfjt unb geflärt, 
mit ben übrigen Zutaten oermtfdjt unb in 5lafdjen 
gefüllt. 


57, $firfö«r. 

2 Kilo füße, fdjtoarse Kirf eben, 

250 g <3ucfer, 

J7a fiter ^ansbranntmein, 

JO g Sirnt, 

8 g Helfen, 

J Jjtaonenfcbale. 

Die Kirf djen »erben entfernt unb bie in ben 
Kernen beftnblidjen Hlanbeln berausgenommen unb 
fein geflogen. Kirfcbfleifcb unb Hlanbeln »erben in 
einer großen 5lafdje angefeßt, <ße»ürs unb feiner 
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^ucfer, fowie ber iranjbranntwein darüber gefüllt 
unb alles einige IDodjett fyingeftellt. HTan fdjüttelt 
ben Ciför, bet am warmen ®rte flehen mu§, öfters 
burcbeinanber unb laßt ifyn bann bur d) 5iltrierpapier 
laufen, bis er flar ift. 

158. ftofe»£t!*r. 

<{ Citer 90% Spiritus, 

20 Cropfen Hofenöl, 

4 Kilo <3uc?er, 

QfU Citer ID aff er. 

^ucfer unb £0 aff er focfyt man jufammen auf, 
uermifcbt beibes mit bem Spiritus unb Hofenöl unb 
färbt bie HTifdjung mit einigen Cropfen Knilin rot 
ober rofa. HTan füllt ben Ciför nach bem 5iltem 
auf 5lafd}en. 

159. $fefftrmtn 3 '£i!ör. 

2‘/a Citer Spiritus, 

V* Citer XDaffer, 

2V« Kilo <gucfer, 

30 Cropfen Pfefferminsöl. 

Hadjbem man «gucfer unb IDaffer geflärt Bjat, 
Dermifcbt man basfelbe mit bem Spiritus unb Pfeffer* 
min 3 Öl. Die 5lüfftgfeit wirb filtriert, in 5lofdjen ge* 
füllt unb feft sugeftegelt. 

160 . 

2 Kilo gucfer, 

\*U Kilo IDaffer, 
l 1 /* Kilo Spiritus, 

60—80 Cropfen pfefferminjöl, 

Hrraf, 

€ffig«Kett{er. 
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<3ucfer unb IDaffer fodjt man auf unb nermifcbt 
bies mit bem Spiritus unb Pfefferminsöl. Der CifÖr 
fann mit Krraf nerfeinert werben, inbem man auf 
\ Citer Spiritus \00 g Krraf jufügt. 5 «rner fefet man 
auf \ Kilo fertigen Ciför JO—f5 Cropfen €fftg‘ 2 letl|er 
tjinju. 


161 . SMaraäquino. 

600 g Spiritus, 

600 g < 5 ucfer, 

600 g fjimbeerwaffer, 

200 g Kirfcfywaffer, 

300 g Pomeransenblütenroaffer. 

Der <3ucfer wirb in bem (Semifdj non bjimbeer-, 
Kirfcf}» unb Pomeran 3 enbtüten«JX)affer gelöft unb atsbann 
ber Spiritus 3 ugefefet. 2TTan filtriert ben Ciför unb 
füllt itjn in 5 lafcfien. 

162. 3n0toer 5 8iför. 

\'k Kilo <3ucfer (foll ber Ciför füjjer werben, 
neljme man etwas metjr), 

\ Kilo ID aff er, 
l Kilo Spiritus, 

30 Cropfen 3ngweröl. 

Halbem man <gucfer unb IDaffer geflärt Ijat, 
fefet man ber Reißen Cöfung ben Spiritus 3 U, in welchem 
man 3 ngweröl aufgeiöft Ijat. Die ^lüffigfeit wirb 
filtriert unb in Slafdjen aufbewafyrt. 


$rucf öon ^oetling’S (£erm. 93äfeler), Jpalberftabt. 
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gu aroMftgiijttiM. 

Slnfdjaffung, Regung, Haltung unb 
Paarung aller |>au§*, fVelb* unb 
Sauben. SKit einem Slnpange: Sa§ 
©ange ber £>i'tbner$ud)t unb bie bofl* 
ftänbige Sfufbefferung be§ edjt beulten 
2anbf>ubn§. 35on ^riebrirf) C>cr$og. 
5. Sluflage. SabenpreiS: SK. 1.25. 


3n ber (Bnft’fdjen StelogSlmdjlianblung in Seidig ift ferner erfdjtcitett: 


gie glnntemuiM im 3immcr. 


m prafttfdjer Katgeber jur Grabung 
unb Surdjtointerung unferer Slumett 
unb 3>crpftansett für SBlumenfreunbe, 
©ärtner unb ©artenbeftper. 35on Slug, 
tfatfl&iecf, Obergärtner. 8. Auflage. 
2abenprei3: SK. 1.— ©in gebiegener 
gadjmann bat feine in 40 jähriger £l)ä* 
tigfeit gefammelten 5fenntniffe unb Gr» 
fabrungen in borftelfenb ber*eid)neten 
j beiben Vüdjern niebergefebrieben. 

Itrftf e ’ nem Anhang: Sie Sfßarifer 

»u ««k- «.> mannbcngpflanftit. 

Gine praftifepe Suuoeifuttg gur Slnjucbt, 

»«»»ttHfrtefcuftrnul. J“ 

Iid)e8£anbbud) für ©ärtner unb ©arten» unb unter gütiger SKitroirfung bon 

befiper, entpaltenb eine griinblidie Sin* $ad)m«nncrn »erfaßt bon §ofrat Dr. 

Icitungjur Grabung fämtlid)cr 33lumen G. Vrincftncict. SabenpreiS: SK. 3.— 

unb ©emiife, gut Obftbaumjudjt, junt 

!»; b « s»pfpfi»nä™ hü gMiitmnpfleae. ?L m 

in ©cü>ad)$f)aufern, SSoIjnätmmern unb liJUil-211 hdje Slnlei* 

SKiftbeeten. SKit einer Slmoeifung jur tung jur ridjttgen ©rjiefjung unb 

©emüfe» unb 33(umcnfamcnjud)t. SSoit Verjüngung ber Obftbäme. 35on Gl). 

Slug. gnfjlöicrf, Cbergärtnet. 4. Stoff. ficimcnftoll. 2. Sluflage. Sabenprete: 

SabenpreiS: SK. 3.— Stuf 352 ©eiten 9K. 1.50. 

bat ber SSerfaffcr feine in 40 Hapten ^ f 

gefammelten Grfaprungen nieberge* Jas fciinflfidje <lT0mttCll unb irflulCtt 
jeprieben. 

fraftfifdie Anweifnng ;um Anstofen 


in Saugetiere i“ÄSSf *' 

on br. Gurt ftlocricfc. Sabenprete: 
SK. —.75. 

Jraklifujcr feiffoben für (StlffttlttUttir, 


für alle fyreunbe ber Oblogie. Von Dr. 
GurtSrlocritfc. SabcnpreiS: SK.— .75. 

9raMifif|f Antoeifung junt Ansjlopfen 


hi*r finit ri für alle ftreunbe ber Omi 
PU t ^ oIogic „ on q Giöcn> 

3. Sluflage. 2abenprci§; SK. —.75. 

ger Blumengarten, 

Einlage unb pflege beS jgier* unb 33lu* 
mengarten« für 33 lumenfreunbe,©ärtner 
unb ©artenbefiper. Von Slug, ftttpl» 
bictf.Obergärtncr. SaöenpreiS: SK.l_ 


bon Immortellen V turnen, ©räfern 
unb SKoofen. SKit einem Slnpange: 
Heber bie SSertoenbung frifeper 33lumen. 
SSon Kidjarb goerfter, 33lumengärtner. 
SabenpreiS: 2K. 1.— 

ger gnnsüenni». ®Ä‘3 


ejepten für 2anbroirtfd)aft, ©artenbau, 
£>au§»oirtfcpaft unb ©efunbpeitspflege. 
©efammclt bon ©. St. ©t. ScmalD. 
SabenpreiS: SK. 1.— 

a. i. tum 3ng& nnb lang 


mit einem Slntjang über bie Sreffur unb 
pflege be§ ©ebrauc^§bunbe8. 10. Stuf» 
läge. Von Vaul Slnbrae, ftgt görfter. 
Sabenprei«: SK. 1.50. Stoen Sanb* 
toirten, ^agbpa^tern, Seidbmirten k. 
fei biefeS 38u(p jur Vertilgung beä 
Kaubjcugeä rnarm empfohlen. 
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3n ber (Srnji’fdjen SerlögS&udjljßiibfang in Seidig ift ferner erfdjienett: 


ftr prafetiffl HmUHIor. 

bucp, entljaltenb baS ©art^e bcr Äon* 
bitorei in 600 Siebten ju ©onbonS, 
Äonfertoen, überzogenen Sachen, Porten 
unb £afel=Stuf)äpen, $£ljeebüefereicn, 
50? anbelbß dereien, Äudjenbädereien, 
©djaumfadjen, ©efroment, ©remeS, 
hafteten, allerlei ©etränfen k. Stuf 
©ntnb 40 jähriger ©efdjäftSerfaljrung 
BerauSgegeben toon §ran$ Scfdjfc, Äon* 
bitor. 2. Auflage. SabenpreiS: SD?. 2.— 
Stilen Hausfrauen unb Äödjinnen fei 
bieS ©ud) ganj BefonberS empfohlen. 

jtr |n«ittinr;f 

bie loidjtigften Hunberaffen, fowie bie 
©rjieljung unb 2>reffur beS HunbeS. 
93on $. ©later, SEterarjt. 7. Stuflage. 
SabenpreiS: 2 7t. 1.50. SCBer feine Sieb* 
linge, bie Hunbe, ntdjt nur toon etwa 
toortjanbenen Äranffjeiten feilen, fort* 
bern aud) Bei geiten Baüor beritten 
mttf, ber laufe obiges ©udj, baS Be* 
reitS in 7. Sluflage erfdjienen ift. 

Mrij >« 1 p|j«trjicfl 

2lufbeffenmgbeSe^tbeutf^enl^anb= 
IjutjuS. S8on Hofrat Dr. ©. ©rtttef* 
tttctcr. 2. Stuft. SabenpreiS: 50?.—.50. 


Ir» »ffitlfrtt Stampfl. 

©runbfftpen beS Dr. ©jier^on bearbeitet 
toon ©nrl gorSboBtn. 4. tooUftcinbig 
umgearbeitete Stuflage bon ©. S. H. 
©rabenborft. SabenpreiS: SO?. 1.5Ö. 
®a8 ©udj ift auf ber 19. SBanber* 
toerfammlung beutfdjer unb öfterreidj. 
©ienentoirte $u Halle a. <S. prämiiert. 


Hfl» ÜTfttf unb ^ rc ^udjt mlt bclDe 9 s 
212—28aben in ©egenben 
opne ©pätfommertradjt. ©on Sluguft 
©aron toon ©erlcpfcB. 3. Stuflage. 
SD?U bem ©ortrat beS ©erfafferS unb 
bieten in ben SCejt gebrühten Holj* 
fdjnitten. SabenpreiS: SO 1 ?. 8.— 


mmt fifflBfl 

$anb* unb 90?erfbud) für grifdjjüdjter 
unbSeidjtoirte. ©on $Rob. ©iefentoadj. 
SabenpreiS: SD?. 1.50. 


»«pmktifflAnaler. 

Slngelftfcperei. SD?it turjer Stnmeifung 
über ben ÄrebSfang. ©on ©buarb 
Hortung. 2. Stuflage. SabenpreiS: 
2)?. 1.— Sitten fjreunben beS Singet* 
fportS fei bie Seftüre biefeS ©ud>eS 
empfohlen. 


fsfprAftiif *rr|liflt£tt}iu(jf. 

ttateugeorbnetmtt freiem Staunt ju 
Stotzen. ©on Sluguft ftfreiBerrn toon 
©etlctoftfj unb ftriebr. 8BUB- ©ogcl. 
4. Sluflage. SabenpreiS: SD?. 1.50. 



ben ©efepen ber Söafjljudjt. ©ine Sin* 
teitung jur rationdDnaturgemäfjeu unb 
einträglichen gudjt ber ©tenen in Äör* 
ben, ©eutpt unb ©sier^on’f^en SBotj* 
nungen. ©on gtiebr. SBtttj. ©ogel. 
SD?it 135 in ben Xejt eingebrudten 
Holjfdjnitten. SabenpreiS: SD?. 9.— 
brofdjiert, SD?. 10.— gebunben. Ster 
3?ame beS befannten $mfer8 bürgt für 
bie ©raudjbarfeit unb 9?üplidjfeit beS 
©udjef. 


©epeimniffe ober tooliftänbige Slnleitung, 
bie Stngetfifdjerei mit bem gtücflicEjften 
©rfotge ju betreiben, bie ftifdje burdj 
Sodfpeifen aus ber fterne Berbeijulocten 
unb fte mit paffenbem Äöber an ber 
Singet ober auch »u 9?eufen ju fangen. 
SSon ©aron toon ©Brenfrrufc. 15. 
Stuftage. SabenpreiS: 2)?. 2.50. 

HieArimiiitKisbes ÄltagtoPtriu, 

o5ni?tnSeinm^^d)afe. Seicpt fafelt^ 
bargefteltt toon Dr. Äuljn, ÄrelStierärjt 
SD?itl5Slbbilbgn. SabenpreiS: 2)?. 1.— 

Uli» laftk^t unb ©armenbünbuitgen 

j - . _ h “ gtfcri>e - 

beftper unb Xierärjte. ©on Dr. Äupn, 

ÄreiStierarjt. SabenpreiC: SD?. 1.— 
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3tt bcr (£ntft’fd)en 5Berlog$bud|ljaii&lunfl in £ety*iß ift ferner erfdjienen 


Carl« ftwfc»’« BflUkr-ltttTtlttH 

ober bad ©anje Der ©afdjenfpielfunft. 
3ur gefeUfdjaftlidjen Unterhaltung unb 
SSelehtitng, I)crau§gcgcbeit bon fßro* 
feffor Serttbörffcr. SWit Slbbilbungen. 
20. Auflage. Sabenprcid: SW. 2.— 
6§ ift eine befannte SDjatfadje, baß 
nidjtd fo fepr geeignet ift, eine ©efell= 
fdjaft angenehm ju unterhalten, ald 
bie SSorfiihrung bon ©afdjenfpieler* 
fünften, ©ein fiauptaugenmerf bei ber 
3ufammenfteHung obigen SSudjed h Qt 
ber SSerfaffer bor allen ©ingen barauf 
gerietet, in badfelbe nur foldje ßunfP= 
ftüde aufjunehnten, bie ohne befonbere 
©epttnerigfeit unb ohne bie Slntoenbung 
bon größeren Slpparaten borjunepmen 
finb. ©d fei bad SSudj bedpalb allen 
Siebljabem bon ©afdjenfpielerfiinften 
heftend empfohlen. 

Ute Vergeilung ttttfr Anrnrnbnng aller -Arten 

»»» flcl- tttib Hl affectarlicn 

unb Slnftreidjen. ÜJebjOlmoeifungen 
über bie ^Bereitung bon SBei^en unb 
Polituren bed ^oljed, berfepiebener 
$itte, über SSergoIbungen :c. S3on 
SouiS SWatpet). 6. Sluflage. Saben= 
preid: SW. 1.50. Widjt nur ÜJtalern unb 
Stnftreicpem fei bie§ Such empfohlen, 
fonbern Qebermann, ber fidj felbft feine 
färben jjum Slnftricp irgenb toeldjer 
Slrt perfteUt. 



bud) über Waturgefcpidjte, pflege unb 
3ud)t bed $anarienbogeld. SSon Sopö. 
©ordjnrt. 18. Sluflage. JSabenpreid: 
9)?. 1.- 

Httlcrrirf)f fiir lidiliuücr kr 

lttn»ttmi|d, y ff nSte 

93ud)finfen,©tiegltpe, Fünflinge, 3eifige, 
©ompfaffen, Stmfeln, ©taare, Serdjen 
unb BaunfÖnige jc. tc. SWU einer 
Slmoeifung, SSogel ju fangen, ju nähmen 
unb £U unterrichten, fotoie auch einer 
Einleitung gum Slbbalgen unb Stud* 
ftopfen berfelben. 17. Sluflage. £aben= 
preid: SW. 1.— 


Mttfere tlitheitntfihett Slukn- 

tihnrS praftifdjed Sanobuep über 
Waturgefcpichte, ^Slufeudjf unb 
pflege unferer einpeimifepen 2Balb= unb 
©ingbögei. Web|t einer Einleitung über 
bad (Jinfangen ber SSogel unb bie 
SSepanblmtg ber Äranfpeiten berfelben. 
S3on Hubert SBellrr, ftörfter. 2. 2luf= 
läge. Sabenpreid: SW. 1.— 


©ine überfidjtlidje unb 

_leidjt berftänblicpe Eilt* 

leitung jur naturgemäßen fßflege, gudjt 
unb Unterrichtung ber ald Zimmers 
bögelempfeljlendtoertenfßapageienatter. 
im gefunben unb fronten ^uftanbe. 
SSon Süpd. ©ordjart. Sabenpreid: 
SW. 1.— lieber SSefijjer unb Siebs 
haber bon fßapageien finbet in biefent 
SSudje Wat unb SSelebrung über SBopl 
unb SSepe feiner Sieblinge. 


Her Pflpagct. 


Dir XuB-Jcucruicrbcrei. 

jtänbige Einleitung jur Einfertigung 
unb junt Elbbrennen bon gfeuertuerfd= 
förpern jeher Slrt. ESon St. So Den. 
.10. Sluflage. Sabenpreid: SO?. 1.50. 
SWit ^oljfdjnitten unb 2 ©afeln Elb= 
bilbungen. 


Imoeifttitg jtttfllllMfofl, 

""^relfö^unb EWiniaturmalerei fotoie ju 
©priparbeitemc. giirangepenbeÄünft= 
ler unb ©ilettanten. SSon gfriebriep 
©ietridj, ^ßrofeffor. 15. Sluflage. 2aben= 
preis: SDi. 2.— Dbiged S3ucp ift eittd 
ber beften, toelcped auf bem SSiidjer* 
marfte ejiftiert. ©d ift in beit $ata= 
logen bet meiften größeren ßunftpanb» 
lungen unb Äunft-EWaterialien^Waga* 
jinen aufgenommen unb tuirb bon faft 
aßen SSudjpanblungen borrätig ge= 
halten. 


üag mmi\rn " 

©emitfe. ©ine praftifdje Einleitung 311m 
©imnaepen fämtlicper ©emüfe, fyelb* 
unb ©artenfrüdfte. SSon ©. ©rode, 
§erjogl. EWunbtocp. 9 . Sluflage. Saben= 
preis: 9 W. 1.— S c ber ^»audfrau unb 
ßödjin fei bied praftifdje unb niiplidje 
©ü^lein ganj befonberd empfohlen. 
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